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La questione degli alimenti preoccupa «la una parte le 
moltitudini, dall'altra i reggitori degli Stati, c tulli coloro 
che considerano le ragioni del bene materiale dell’uomo 
e dalla società, perchè nelle qualità opportune e nelle 
quantità proporzionate degli alimenti consiste appunto 
gran parte, o la principale anzi, dei fattori esterni di 
questo bene medesimo. 

L’alimento può essere piu o meno abbondante, e va- 
riare per le sostanze di cui si compone; ma giù questi 
due termini dell; quantità e delle qualità sono in certa 
correlazione fra loro, si suppliscono in qualche misura 
a vicenda, c poi concorrono insieme a formare il ter- 
mine ultimo, pel quale si ristabilisce la equazione fra 
lo stato interno dell’organismo in esercizio della vita, 
e le circostanze, sotto le quali quello è, e questa opera e 
si sostiene (1). 

(t) I seguenti quadri danno esempiodi alcune di queste equivalenze 
degli alimenti, c di questa variabilità della razione annua o gior- 
naliera, secondo certi luoghi e certe condizioni di uomini. — 
Sarebbe di molto valore avere buon numero di questi quadri, e 
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Cento proverbi popolari dei più provali attestano la 
necessità dcU’alimcnto, e dichiarano molle delle condi- 
zioni degli effetti suoi, i danni della sua eccedenza o 
del suo difetto, ed elevano tanto il valore della sua (im- 
pili particolari, coll’annotazione correlativa delle condizioni esterne 
ed interne, sotto le quali si trova l'individuo, o la popolazione, alla 
quale ogni quadro si riferisce. 


RIEPILOGO 

dalla composizione della raziono di pano o viveri del soldato nello anna'o 


INDICAZIONE DEI GENERI 

ITALIA 

FRANCIA (1) 

BELGIO ;2J 

PRl’SSIA (3) 


Pane da munizione o . . . 

0 

735 

0 

750 






Biscotto 

0 

583 








. Pane da zuppa 

0 

183 

0 

250 






Carne 

0 

200 

0 

297 

0 

250 

» 

139 


Riso o pasta 

0 

ISO 



0 

019.3 




Patate 





1 

000 

0 

m 


Burro 





0 

010 




Legumi freschi 

Farina, o 

Caci, lenti, fave, ecc. . . . 

Orzo in grano 

Avena monda 

Lardo, o 

Grasso 

Vino, o , 

LR. 0 

250 

0 

160 

0 

058 

0 

003 


Acquavite, o 

Calia o medierò .... 

■ 

0 

0 

015 

020 

0 

050 

0 

010 




Cicoria 




0 

002-5 




Aceto 

• 




0 

OH. 5 

0 

031 


Pepe . 



0 

0J2 

0 

014.5 

0 

006 


Senapa 





0 

011.5 




Sale 



0 

023 

0 

019 4 

0 

020 


Latte 

Spezio 

Cipolla o aglio 

• 




0 

040 

0 

006 



Digitized by Google 







SPEZIE, CONSERVE, SALIMI, ECC. 5 

zione, che di leggeri si trascende a vedere in e?so più 
che un mezzo termine per mantenere la vita, un termine 
assoluto e preposto alle azioni proprie di quella. 

Peraltro qui non sarebbe opportuno discorrere della 
sapienza dei proverbi, nè speculare da fisiologi sulla natura 
e sugli uflìcii dell'alimento, e se anzi la occasione vuole 
che si dica delle materie alimentari venute alla Mostra 

CENEKALE 


dille Potante d’Europa qui appresso indicate (Tempo di pace) 



AUSTRIA 




ANNOTAZIONI 


0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

• 

• 

0 

• 

186. «7 
707 

186 
171 
171 
171 
008 7 
017.5 

001 
017 5 

003.56 







(1) Siccome i Corpi si prò v ve- 
dono direttamente i meri per 
proprio t onto, così la raziono 
cambia a seconda dei Corpi e 
delle armi — Quella rontrodi- 
stinta ò la razione del 1*> Heg- 
gimento di fanteria. — Por 
quello delle altro i rmi, vedi 
lo Specchio A dell'allegato al 
prosante Riepilogo. 

(2) La razione controindicata è 
quella di un Reggimento di 
fanteria >11 4" fanteria). Per 
quella del Corpi a cavallo ve- 
dasi lo Specchio D. 

(3) In Prussia la truppa ha vitto 
diverso tutti I giorni della set- 
timana. Come in Italia e in 
Francia, si provvede I viveri 
direttamente. — Quella con- 
troindicata è la razione di 
due giorni dolla sellim^uu. — 
Per quella degli altri giorni 
vedasi lo Specchio C dell'al- 
legato. 


1 Ex. 
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intemazionale di Londra, vuole altresì che queste si con- 
siderino come per sè, e per quanto lo adoperarsi intorno 
a loro nel produrne, nel trasformar l’una o l’altra colla 
mano d'opera, nel diffonderle pei commercii, sia occasione 
di esercizio industriale e origine di ricchezza. 

Tuttavolta il concorso delle materie alimentari usate 
da popoli diversi per clima e per abitudini, corrispondenti 
da un lato alle produzioni naturali dei luoghi, dall'altro 
alle circostanze della vita in essi, poteva offrire buona 
ragione di studio a chiunque avesse voluto considerare 
ancora come tutte le cose trovino o tendano a trovare 
accordo e misura, contemperandosi quelle della natura 
e quelle dell'arte, fra sè ed a vicenda; e non ultimo 
ammaestramento sarebbe venuto dal riscontro delle ma- 
terie alimentari, degli acconciamenti loro, delle indu- 
strie e dei traffici da esse promossi o sostenuti, colle 
cose naturali d’altro effetto nell’uso, colle forme ad esse 
conferite dall’arte per servire ad intenti diversi, a ogni 


Specchio A — Fanleria della Guardia. 



5 volte la settimana 

2 volte la 

settimana 

Pana da zuppa ..... 

0 

ro 

0 

i» 

Carne 

0 

283 

0 

227 * 

Sale 

0 

085 

0 

MV 

Legumi freschi 

0 

33t 

0 

122 

Fagiuoli 



0 

140 

Riso 



0 

02* 

Grasso 



0 

018.5 

Vermicelli 



0 

018.5 

Pane da munizione . . 


750 

9 

7») 
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passo, cose tulte delle quali la mostra era un emporio 
meraviglioso, e da cui si innalzava un inno maestosa- 
•menle sonoro a lode della civiltà. 

Ma quanto alle cose di uso alimentare, tutto questo 
mancò per gran parte, e fu naturale. Molte benché pre- 
senti, prima di tutto, non si dovrebbero da noi com- 
prendere, per causa dei confini messi alla nostra sezione; 
di poi la natura di altre, tale da non permettere lunghe 
manutenzioni, e molto meno lunghi trasporti, fece che 
queste non si mostrassero. A fronte finalmente dei por- 
tati più splendidi del maggior numero delle altre indu- 
strie, le cose dei cibi parvero a ragione o a torto troppo 


Cavalleria della Guardia. 


1 

4 volle in 5 giorni 

1 volta In 5 giorni 

Pane bianco 

0 

299 

0 

140 

Carne 

0 

287 

0 

318 

Fagtuoli 

0 

Ott 

0 

0*5 

Cipolle 



0 

010 

Cavolo 

0 

100 



Patate 



0 

229 

Sale 

0 

03* 

0 

034 

Julienne 



0 

017 

Cedri 



(8 per ogni 

00 uomini) 

Legno di liquirizia . . . 

0 

010 

0 

010 

Sugo di liquirizia .... 

0 

003 

0 

0*3 

Pane da munizione . . 

0 

750 

0 

750 


* NB. La carne pnò eaa.ro delle arguenti quali ti: montone li* — Tacca 3|S 
— bue 3[8 — È esclusa la carne di loro. 
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volgari, e se ne lasciò a casa dai produttori il peso, e 
non si volle subire l’ incomodo dell’ inviarle. 


Cavalleria di Linea. 



LN CINQUE GIORNI 

Quattro volte 

Una volta 

Pane bianco 

0 

209 

0 

105 

Carne 

0 

157 

0 

157 

Lardo 

0 

097 

0 

053 

Legumi freschi 

0 

075 

0 

068 

Fagiuoli ......... 



0 

15* 

Piselli 



0 

140 

Sale 

• 

030 

0 

030 

Pepo 

0 

001 



Pane da munizione . . 

0 

750 

0 

750 


Specchio H — 1» Reggimento Corazzieri. 



Peso della razione 

Carne (con ossa) .... 

.... Cbilog. 

0 

250 

Palale 

.... a 

1 

000 

Rito 

.... i® 

0 

041.8 

Caffè 

.... » 

0 

(HO 

Cicoria 

.... * 

0 

002.5 

Lardo . 

.... a 

0 

010.6 

Farina 

.... » 

0 

005. 3 

Sale 

.... a 

0 

024.4 

Pepe 

»... • 

0 

014.5 

Senapa 

.... » 

0 

014.5 

Latto 

. . . . Litri 

0 

040 

Aceto 

.... » 

0 

14.5 


Vedi lo Spacchio U 


/ Google 



SPEZIE, CONSERTE, SALUMI, ECC. 9 

Quel che fu presente si conoscerà meglio consultando, 
alla fine di questo lavoro, l’elenco delle sostanze o materie 
che si videro realmente, e all’elenco mèdesimo riman- 
diamo per comprendere in qual senso più lato abbiamo 
adottato questa appellazione , Sostanze alimentari, volendo 
rispettare nella terza classe (Sostarne alimentari, inclusi 
i vini) la pertinenza della sottoclasse A (Espositori di 


Specchio C 



Do nen ira 

Lancili 

Martedì 

(medi 

Sabbate 

Lardo r (fumicato . . . 



0. 0238 



Carne di porco afTu- 






mirata 

0.137 





Carne di bue 


0.139 



0.139 

Piscili 

o.m 


0. MI 



Palale 

0.475 


0.475 


0.475 

Spezie 

0.006 

0. 006 

0.006 


0 006 

Pepe 

0 008 

0. 006 

0.008 


0 006 

Salo 

0.010 

0.020 

0. 020 


0. 020 

Grasso 


0.008 



0.008 

Pasta di farina con 






uova . 


o.isì 



0.181 

Riso 




Chllog. 0. Sii? 

0 17» 

Latte 




Litri 0.HS 


Zucxbero 




Chllog. 0 013,8 


Farina 




. 0.0116 



ANNOTAZIONI 

Lo Slato fornisce il pone — Questo è fornirlo esclusivamente di farina di 
segala non abburattata, e del peso complessivo di grammi TOL — Lo sud- 
dette razioni sono quelle delle guarnigione el Lussemburgo nel 1858. 
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prodotti agrarii) e della sottoclasse C (Espositori di vini , 
spiriti, birre, bevande e tabacchi ), s con certa latitudine 
estendere la sottoclasse D (Espositori di spezie, conserve, 
e salumi), per la quale si aveva la commissione (V. Atti 
officiali del K. Comitato, p. 141). 


Razione giornaliera (leU'operaio agricoltore in Irlanda 



MATERIE 

ALIMENTARI 

AZOTO 

PREZZO 

Patate CbU. 

6,348 

0,22 

L. 0,171 

Latte • 

0,500 

0/t 

• 0,075 

Chil. 

6, 848 

0,24 

L. 0,iW 


Operaio del Nord — Razione annuale 



MATERIE 

ALIMENTARI 

AZOTO 

PREZZO 

Purina di segala . . . 

. Chil. 

320,0 

4,n 

L. 71,36 

Id. di grano . . . 

• 

30,0 

0,489 

• 9.00 

Id. di orzo . . . 

• 

50,0 

0,700 

• 9,00 

Piselli 

• 

31,6 

1,131 

. 9, 19 

Palale 

• 

«80,0 

1,728 

. 12,96 

Carne di bue . . . . 

• 

20,0 

0,484 

. 24,00 

Lardo 


10,0 

0,118 

• 14,00 

Latte 

• 

160,0 

0,91Z 

. *4,00 

Birra 

■ 

363,0 


> 8,63 


Chil. 

1466,0 

10,0*2 

L. *12, *6 

Razione giornaliera . 

■ e * 

4,00 

o,ro 

» 0,384 
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Le ultime tavole poi servono meglio di altro discorso 
per dimostrare il movimento di molte cose alimentarie per 
via del commercio delle nazioni le più eminenti nei 
traffici, eper far conoscere quelle^sopra le quali di preferenza 
l’industria e il commercio stesso si esercitano, e quanto 
per l’una o per l’altra si trovino interessate nell'opera 
comune le nazioni produttrici, per argomentare final- 
mente quale sia, o possa essere, in quest’opera, di pro- 
prio e di altrui benefizio, la parte spettante all’Italia. 

Per dare qualche ordine alla esposizione, nel discorso 


Operai di camiiaena del Cantone di Vaud 

(Razione annuale) 



MATERII 

AUMENTASI 

AZOTO 

PREZZO 

Pane etili. 

286, 0 

4.891 

L. 70,37 

Patate » 

361,0 

1,310 

• 9,83 

Legumi freschi .... • 

ti,« 

0,150 

. i,i* 

Legumi secchi .... » 

13,0 

0,503 

. 4,70 

Frutti secchi 

13,0 

.0,095 

• 3,90 

Carne » 

57,2 

1,054 

> 68.64 

Formaggio magro ... . 

28.6 

1,456 

• 23,08 

Burro • 

10, ( 

0,066 

• 18,» 

ciré 

mm 

0,155 

. 11,47 

Latte » 


1,308 

. 14,11 

Vino 




Sidro • 

WBm 


• 6,50 

Chi]. 

1*79,0 

9,916 

L. 147,71 

Raslon. giornaliera . . . 

0,100 

0,272 

• 0,07» 
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e ne’ quadri suddetti, si sono fatte delle divisioni inte- 
ramente artificiali e per servire soltanto in que to caso, 
nelle quali si trovano ricordate le materie vegetabili e le 


Raitone dell* operaio di campagna del Oorrège 



MATERIE 

ALIMENTASI 

AZOTO 

PREZZO 

Misctvanze 

. Chil. 

119,0 

3,504 

L. 53.18 

Patate ....... 

• 

369,0 

1,318 

• 9.96 

entragno secche . . . 

• 

148,0 

1,843 

• 20,83 

Carne 


12,0 

0,190 

• 14,40 

Lardo 

• 

10,0 

0,118 

• 11,00 

Latto 

• 

120,0 

0,284 

• 18,00 


Chil. 

880,0 

7,369 

L. 133,37 

Razione giornaliera . 

• 

1,3 

0,202 

• 0,371 


Riavvicinando i dati delle tavole precedenti si ha che il consumo 
alimentare giornaliero, ed il costo relativo, è il seguente : 



MATERIE 

ALIMENTARI 

AZOTO 

PREZZO 

Per il soldato fra ncese . Chil. 

1,011 

0,26 

L. 0,501 

Per Poperaio d'Irlanda . • 

6,848 

0,24 ' 

. 0,348 

Id. del Nord • 

4,000 

0,17 

. 0,584 

1 1. del C. di V.ud . 

3,100 

0,27 

. 0,878 

Id. del Corròge » 

1,300 

0,20 

• 0,371 

Id. Lombardo . • 

1,350 

0,14 

. 0,185 


Da questo confronto si pone sott’occhio come preso per misura 
comune l’azoto, che oscilla non bene da 3 a 4 col minimo e il mas- 
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materie animali, procedendo da quelle meno alterate 
per effetto dell’arte, a quelle più profondamente mo- 
dificate. 


timo di quantità, la massa delle materie stesse possa invece variare 
da 1 a fi secondo la qualità delle sostanze di cui si compone, 
e come varii presso a poco altrettanto il costo dello razione di 
azoto, che per la sua importanza e fissità di termini merita la 
principale attenzione; con questo di più che, per la diveda com- 
posizione delio materie alimentari, la razione più costosa, c in pari 
tempo la più ricca di azoto, non è però la più pesante di tutte. 

L'ultima conclusione poi è che con la metà della spesa e 1/6 
dello ingombro di stomaco, l'operaio lombardo ingerisce tanto azoto 
quanto l’irlandese, e basterebbe raddopp are la razione, di cui 
il primo fa uso nel nutrirsi, per metterlo in procinto di cader ma- 
lato per eccesso di azolo. 

Ci preme però di ricondurre queste conclusioni al loro giusto 
valore, e di presentarle soltanto come lontani indizi della latitu- 
dine lasciata per la scelta, h composizione e la misura degli 
alimenti , ferma stante la condizione ch’essi pervengano al punto 
* di ristabilire l’equilibrio fra uno stato determinato dcll organismo, 
• la somma di lle azioni che si esercitano sopra di lui, ed effetto 
dalle quali sarebbe di allontanarlo sempre più dallo steto istesso. 



SEZIONE I. 


MATERIE VEGETABILI ED ANIMALI CONSERTATE IN ISTATO NATURALI 



Tutte le cose agrarie, a cominciare dai cereali, legumi, 
tuberi da alimenti per gli uomini e per gli animali, come 
Palate, Barbabietole, Topinambour, Baiale, ecc., entre- 
rebbero in questa prima serie, insieme coi frutti mangia- 
bili, per la mandorla del loro seme, generalmente oliosa, 
come Noci, Nocciole, Mandorle, ecc., o per la polpa pe- 
ricarpica, o esterna, acida o zuccherina. 

Ma appunto perché si tratta in molti casi di prcdotti 
agi arii, o dipendenti da pratiche dell’ agricoltura o di 
arti affini, come la pomicultura, l’orticoltura, ecc., queste 
cose, eccetto ben poche, naturalmente appartengono a 
chi dirà delle arti medesime e delle opere e prodotti loro. 

Per quelle sulle quali rivendichiamo frattanto il diritto 
a parlare, prima di lutto è bene ricordare che i titoli di 
valore di talune possono essere determinati più che 
dalle proprie qualità loro, dalle condizioni nelle quali 
versa chi ne fa uso; e quando per altre quei titoli re- 
sultano da merito generalmente riconosciuto, questi nella 
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cosa ni momento ili adoperarla, derivano da qualità ini- 
ziali di quella, e da qualità conferite coi mezzi impiegati 
o per raccoglierla in buon puntolo per conservarla, o 
per promuovere in essa lo svolgimento di modificazioni, 
che vengono poco a poco, colla più avanzala maturità, 
nella sua sostanza. 

E, questo avvertilo, vien fatto di aggiungere che le 
qualità primitive medesime di. tutti questi, o tuberi, o 
frutti, o semi, o legumi, dipendono dalla natura delle 
piante di cui son parte, e che queste riescon varie già 
se le specie sieno fra loro diverse, e poi anco se le specie 
sono identiche, ma coltivate sotto differenti condizioni. 

Per questo certe cose sono in alcuni luoghi soltanto, e 
quelle che hanno nome comune e si trovano diffuse più 
largamente, di rado sono dappertutto eccellenti; qua ò 
buono ciò che altrove è mediocre, o cattive, e qui com- 
pensa la cura della coltivazione quello, che altrove la 
delude assolutamente. 

In pochi casi la natura da sé fa quello che conviene di 
più; negli altri l’arte si impegna per conseguir questo ef- 
fetto, o almeno per estendere il buono, eliminare il cattivo; 
ma deve essere suo accorgimento altresì di allargare la 
sfera dei successi possibili, senza tentare imprese, che 
o falliscano per inconsiderata cupidità, o non riescano a 
pareggiare cogli effetti le spese. 

E come per ottenere questi prodotti, cosi è per man- 
tenerli nello stato in cui si desiderano. 

Le operazioni e gli espedienti idonei o adoperati per 
lo più a questo fine sono aneli 'essi nelle pratiche agrarie , 
come i prosciugamenti dei cercali e dei semi, la disposi- 
zione dei granai o delle cantine, o delle conserve di tu- 
beri, e delle frutte. Altri però si appartano realmente 
di più, e divengono oggetto d'industrie particolari, come 
, appunto quelli che si adoperano per conservare i fruiti da 
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tavola o alcuni prodotti animali, come le uova, ma è 
notabile che tanto per i grandi portati delle pratiche agra* 
rie, come per questi, il primo e più efficace agente di 
conservazione, il promotore più attivo dei miglioramenti 
progressivi nella maturanza è la vita (1). 

Perduta questa, i principii contenuti nelle polpe e nei 
tessuti entrano per diretta via nel corso delle azioni 
reciproche, e delle trasformazioni comuni della materia 
per causa degli agenti esteriori. Gli ammuffamenli, gli 
irrancidimenti, gli ammezzimenti vengono come conse- 
guenze della morte, corrompono le cose prime, e poche 
di queste, per singolare eccezione, guadagnano nel subirli. 

Principio e regola necessaria di tutte le pra. ielle per 
conservare in buono stato i prodotti di questa serie, è 
per conseguenza la giusta valutazione delle circostanze 
capaci a mantenere in attività, in esercizio continuo, co- 
mecché lento, la vita; lo allontanare d’intorno tutte le 
condizioni, che possono essere infeste ad essa, tempe- 
rando altresì certi effetti naturali di questo esercizio 
medesimo. Sotto queste norme ed in questo campo vanno 
pertanto gli artifizi delle conservazioni delle frutte, i quali 
poco curati da noi, in generale, sono scopo a molte 
sollecitudini altrove, ed i cui effetti si vedono meglio sui 
mercati nelle belle mostre e parziali di precoci o tardivi 
prodotti, di quello che si vedessero nella medesima Mostra 
universale. 

La disegnale distribuzione delle cose prime poi, alla 
superfìcie della terra, fa che quelle frequenti in un 


(t) S'intende bene che parlando della vita nel modo che sopra, si 
prendono in una parola tutti gli elementi, pei quali gli organismi 
• le loro parti esercitano una qualità di azioni particolari, o non 
si metto la vita come forza prima, di natura speciale, o che stia 
da per sè. 
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luogo sieno rare e desiderale in un altro, e che la ri- 
chiesla, che da questo muove, aumenti in quello il prezzo 
diess-, con elleno che, già molto considerevole oggi, 
crescerà seni [ire più colla facilità dei trasporti, e colla 
più larga accettazione di usi conformi. 

Oggi 'non che portare commozione, come già a Roma, un 
fico venuto fresco dall’Africa, perchè segno della troppo 
vicina e temuta Cartagine, le Mele, le Pere, le Arance 
non solo vanno da parie a parte d’Europa, ma le Banane, 
gli Ananassi passano i mari, e dalle Indie e dall’America 
vengono, desiderati, alle nostre spiaggie. Questo dovrebbe 
insegnare ai paesi privilegiati, come l’Italia, per la pro- 
duzione delle frutte principalmente, quali benefizi avreb- 
bero, attendendo con assiduità i» migliorare i pomarii, i 
vigneti, e i luoghi ed i mezzi di conserva dei loro pro- 
dotti, perphè le uve, i fichi, le pesche sono un gran 
desiderio dovunque, oltre mare forse, e certo oltre 
monte, e per esse si può ottenere e si ottiene già una 
parte di ricchezza, che non è indifferente. 

La Mostra inglese non offriva frattanto nessun frutto, 
tubero, o legume fresco, particolarmente per la stagione 
non adattata e per varie delle ragioni dette di sopra; ma è 
nota la eccellenza e la copia della produzione di Inghil- 
terra e d’Olanda in fatto di frutti a pomo e di legumi di 
ogni sorta, quella della Francia in molte cose più, che 
per condizioni locali conformi, o migliori si aspettano 
pure dalle altre regioni mediterranee, e specialmente 
dall’ltilia. A promuovere queste si sono date negli ultimi 
tempi le Società di Pomicoltura e di Orticoltura; ma 
per elevare la produzione al punto, cui si ha dovere ed 
interesse di condurla, bisogna far più conto delle buone 
cose del paese, lasciare da parte le altre, i cui pregi 
o sono negativi tutti o contestabili troppo, e che l’affare 
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sia preso di mira da tulli, amatori doviziosi del buono, 
possidenti ed agricoltori (1). 


§ 2 . 


Prodotti animali. 

Rispondono qui per la parte degli animali ben poche 
cose, come le uova, il miele, il burro, ed i grassi. 

Le uova di uso più generale sono quelle di Gallina 
(Gallai domesticai), delle Galline di Faraone ( Numida 
Meleagris), del Tacchino ( Meleagris Gallo pavo L.), delle 
Anatre (Anas Boschas L. A. mnschata), delle Oche ('A user 
domesticai), animali tutti da tempo più o meno remoto 
importali e fatti domestici, o di alcuni altri allevati anche 
essi in domesticità in diversi paesi, come gli Hoccos (Crai : 
Alector L. Crax rubra) di America, i Marail (Penelope 
Marail Gr.j, alcune specie indiane, l’Oca di Sandwich, l’Oca 
d’Egitto (Bemicla aeggptyaca) ai luoghi respettivi, e di 
altri che promettono successo fortunato ai tentativi della 
loro nuova introduzione in Europa. 

Le uova di molti uccelli acquatici viventi in libertà, 
ed in gran numero sulle co>te settentrionali sono ricer- 

(1) Un lavoro molto recente permetto di esprimere cosi in milioni 
e migliaia di chilogr. pel biennio 1862-63 il commercio delle 
frutte in Italia. 

Esportazione Importazione 


Aranci e limoni 

. . 68,807 

0,114 

Cedrati 

. . 0,378 

0.119 

Carabo 

. .• 0,710 

1,712 

Uve 

. . 0,606 

0,736 

Frutti senza nomo . 

. . 4,273 

0,626 


Bomo — Saggio sul commercio estero terrestre e marittimo pel 
l legno d’Italia negli anni 1862-63, p. 26. 
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rata dagli animali e dagli uomini per alimento, come 
anco quelle dello Strutto nell’Africa, del Casoar in Au- 
stralia, del Namlou o Struzzo d’America nel suo paese (1). 
Si procurano altrove le uova delle Tartarughe o Testug- 
gini di mare ( Testudo Mydas L.), frequente nei paraggi 
delle Antille, e quelle ancora della Testuggine di lerra 
( Testudo grarca), comune in Europa. Altre Tartarughe e 
Testuggini forniscono pure uova in gran numero, e quelle 
che risalgono alcuni fiumi del Brasile, e depongono le 
loro nei banchi di sabbia ivi dispersi, procurano una 
raccolta che somma a ben 24 milioni. Queste uova portate 
e scaldate al sole o a fuoco mite lasciano separare la 
materia grassa del torlo, semiconcreta, che si conserva 
ed è adoperata poi per condimento. La quantità di grasso 
cosi ottenuta sale a quasi un milione di libbre, e una parte 
c prelevala in forma di tributo dal Governo Brasiliano, 
ed entra fra le rendite dellTmpero (2). 

Certi insetti del tipo delle cimici acquaiole (Corixa fe- 
morala Vierl., C. mercenaria Say) che depongono nume- 
rosissime uova nei paduli intorno al Messico, falli cono- 
scere in Europa da un Italiano, il sig. Criveri, un altro in 
Egitto (C. esculenta) dànno con le uova stesse un prodotto 
pregiato assai sul mercato locale. 

La vita che si mantiene occulta nelle uova garantisce 
la conservazione della loro sostanza per un tempo assai 

(1) Un novo di struzzo ( Strvthio Camtlus) equivale n due nova 
di liandou, a due e due terzi di Casoar (Rhea americana \J e di 
Tìromta ( Vromaius UT. Nollandiae ) e a 22 uova di gallina. 
L'uovo di gallina si compone di grammi 15, 2 di torlo, e 23, 0 
di chiaro. It torlo contiene principatmante materie grasse, ed il 
chiaro albumina. - V. Is. Geoff. Acclim. et domest. des anim. utiles. 

(2) V. An.AGNiER. Dictionnaire des atiments et des boisons pag. 688, 
Bruxelles, 1839 (Non si nomina la specie di Tartaruga da cui si ha 
questo prodotto). 
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lungo, ma per iscemare l’evaporazione naturale, o per 
intercettare l’azione dell’aria esterna sulla sostanza del- 
l’uovo si usano vari espedienti, alcuni dei quali sono popo- 
lari dovunque, altri sono meno comuni, e fra questi la 
pratica di tenere qualche tempo le uova sommerse in un 
latte di calce, per ritirarle poi c conservarle nei modi 
ordinari riparate e difese, o l’altro di cuocerle appena 
perchè lo strato di albumina, che si coagula sotto al 
guscio immediatamente, protegga le parli più interne. 

Ma la mostra inglese non insegnò nulla intorno alle 
uova; si sa però come il credito di queste per alimento non 
sia nè cosa moderna, nè cosa particolare della civiltà, 
e come le qualità e specialmente i sapori delle uova 
stesse variano secondo gli animali, la loro età, il loro 
regime. Le uova fresche sono cosa di grande importanza 
dietetica ed economica, ed in Francia, dove l'alleva- 
mento dei pollami è praticalo su larghissime propor- 
zioni, si trae dalle uova un vistosissimo frullo; il solo 
mercato di Parigi infatti ne consuma per più di 140 mi- 
lioni annualmente, e ne vanno esportate di Francia al- 
trettante almeno, dirette per l’Inghilterra. 

Da questo grado di produzione è ancora lontana l'Italia, 
benché il prelodato saggio sul commercio terrestre e 
marittimo del regno accusi una esportazione di chilo- 
grammi 3,709,500, che secondo i più antichi rapporti 
sulle Provincie settentrionali sarebbe latto per Francia, 
Algeria, Svizzera, America meridionale, con una impor- 
tazione di contro quasi tutta per mare, e dalla Croazia 
che sale a chilogr. 220,000 (1). 

Dei grassi e del burro tornerà più opportuuo discor- 
rere altrove; ma fra i prodotti animali poco o punto 

(1) In altro laverò relativo a materie alimentari abbiamo dato 
cifre differenti, non tanto perchè diversa era la tonte da cui erano 
attinte, quanto perchè diversa era la estensione di paese a cui si ri- 
ferivano. — V. Happorlo per la V classe della Esposizione italiana. 
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modificali dall'arte entra il miele, per la sua reale impor- 
tanza economica, e i nidi mangiabili delle Rondini della 
China, per la loro singolarità. 

1 nidi di Rondine della China, o Salangane, sono cose 
abbastanza curiose e rare per noi, ma altrove più note, 
e comparvero pure alla Mostra inglese. 

Diverse specie di Rondini del genere Collocalia (Gray,) 
al tempo della cova versano dalla bocca una materia 
particolare separata dalle gianduia salivari (Gray) o dallo 
stesso stomaco loro, forse analoga a quella che vomitano 
i Piccioni per alimentare i loro pulcini, che però è assai 
più vicina al latte, e con essa condensata formano il nido. 
Nel concetto poco accettabile dei medici chinesi, questa 
materia è quasi una specie di sugo gastrico concreto. Per 
far raccolta dei nidi si toglie alla Rondine il primo da 
essa formalo ; se ella non ha per anco deposto le uova, 
ne fa un secondo, e un terzo ancora, se quello pure le si 
tolga; ma la secrezione resa piu scarsa vien mescolala con 
sangue, e l’animale impasta con essa filamenti di alghe 
gelatinose, penne e altre materie, sicché il nido riesce 
per questo men puro. La specie di rondini più produt- 
tiva è la Collocalia fuciphaga (C. nidifica Gray,), che si 
trova in Giava, a Sumatra, a Romeo, a Malacca nella 
China, nelle Indie, e in queste contrade i nidi si ado- 
prano pel cibo, sciolti nel brodo, che la loro sostanza 
rende gelatinoso, o da quelle per gli stessi usi si espor- 
tano. 1 nidi di prima qualità si vendono sino 200 lire 
il chil.; quelli di seconda da lire 120 a lire 150; gli in- 
feriori da lire 12 a lire 20. 11 loro valore alimentario 
però è bene scarso a confronto di qualunque di que- 
ste cifre, e principalmente resulta dalla materia azotata 
gelatinosa che essi contengono (1). 

(1) V. Guiboort, Hitt. Dee drogues simples, tom. t, pag. 57. 

— Van Beneden, Zoolog. medicale, tom. t, pag. 116. — Le altr* 

a eh . 
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Il miele è cosa di molto maggiore rilievo. Essenzialmente 
composto di diverse specie di zucchero, uno cristallizza- 
bile (zucchero di canna), uno amorfo (zucchero d’uva), 
uno incristallizzabile, che variano assai nelle proprozioni 
respetlive, c di alcuni accessorii come un acido libero della 
cera, un principio aromatico o saporito, che dipendono 
per la loro esistenza e quantità dalle specie delle Api, 
dagli alimenti presi da loro, o dal modo della raccolta 
del prodotto. 

Trasparenti e fluidi sono i mieli del monte lmetta e 
del monte Ida, tanto celebrati dagli antichi, quelli di 
Cuba e di Mahon ; bianco concreto come i nostri, e molto 
profumato è quello di Narbona ; meno saporito quello della 
Linguadoca; neri sono alcuni delle Calcari ; verde quello 
della Apis unicolor del Madagascar, quello delle Api che 
frequentano i fiori di Ramerino, dello Spigo, dei fiori d’A- 
rancio ; sa di trementina quello di Chamouny fatto a 
spese dei fiori di Larice, sa di Ginestra taluno di quelli 
di Spagna, sono amari alcuni di quei di Sardegna, creduti 
tali per l’Assenzio, di cui le Api si alimentano, ma se- 
condo le testimonianze locali avute all’occasione di di- 
sporre le cose per la Mostra inglese, tali anzi per le 
Eriche, che quasi sole somministrano il cibo agli animali. 
Da questa qualità di -piante tuttavia non trae il miele 
alcun elemento venefico, come potrebbe credersi per ana- 
logia delle Eriche colle Azalee o i Rododendri, che ali- 
mentando co’loro sughi le Api della Mingrclia rendono 
i mieli di esse perniciosi, come pel miele di Trebi- 

specie di Salangana sono la Collocalia esculenta ( Htrundo escu- 
lenta L.) — C. Troglodytes G. R. Cray — C. nidifica Lath. di Malacca, 
delle Filippine, della Nuova Caledonia — C. Linkii Rorslìeld di 
Nicobar. 

V. Cray, Genera of Birds 1. 5i. — Bonaparte. Compie $ remlus, 
3 dicembre 1855. 
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sonda fecero esperimento i 10 mila di Senofonte (!), 
Hanno sapore particolare e non prato i mieli del Li- 
mosino, della Brettagna, le Api dei quali dispongono dei 
fiori di Colza e di Saraceno. 

Sono parecchie le specie di Api, che danno miele; YAfpis 
mellifica (L.) dell’Europa, portata nell’ Africa e nell’Ame- 
rica settentrionale. 

Apis Caffra L<'pell. (CafTrerh) 

— ligustica Spinola (Piemonte, Europa) ora introdotta 

in Australia 

— unicolor Lalr. allevata nel Mndugascar 

— aiedin Fab. delle Indie (Pondichcry) 

— nigripennis Lalr. (Bengala) 

— sculettala Lépell. (Caffreria) 

— sociali s Lalr. (Bengala) 

— Peronii Lati - . (Timor) 

— fasciata Lalr. allevata in Egitto. 

Vi sono poi per dar miele in modo e di natura speciale 
alcune formiche (F. meìligera) del Messico; le Mclipona, 
o Api senza aculeo dell'Australia e dell’America, solile a 
costruire i nidi nei tronchi degli alberi, dove gli Indiani 
vanno a cercare il miele. Fra esse si raccomanda di più 
la Melipona fulvipe* (Gucrin), di Cuba, il cui miele è 
liquido e ricercatissimo (1). 

(1) Si lenta ora di introdurre ed allevare le Melinone in Europa. 

La produzione del miele sale in Italia a 1,703,880 cidi, per 
un valore di L. 1,550,000, bendili in verun luogo forse siano in 
pratica gli allevamenti regolari come in certe parti della Svizzera 
o della Germania. — Si ha tuttavia una importazione di cliil. 25,000 
contro una esportazione di chil. 48,000. 

V. Movimento commerciale cit., pag. 41 — Catalogue officici de- 
scriptif pour l'exposilion de Londrcs (tloyaume d' Italie), pag. 149. 
Saggio del commercio estero cit., pag. 30. 
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MATERIE PREPARATE PER DISSECCAMENTO E PRODOTTI AFFINI 

1 


A . Materie vegetabili 


§ '• 

Frutti secchi. 

In opposizione, quasi, alle cose fresche fin qui esami- 
nate si presentano quelle, che diconsi secche, e delle 
quali si parla per le prime, essendo per causa del modo di 
preparazione meno mutale nella loro natura, come anco 
più numerose, più abbondanti e più comuni di altre 
negli usi. 

Nessuna di queste cose può dirsi secca a rigor di parola; 
e molte che qui troverebbero il luogo loro, come i frutti 
dei Cercali, i semi di Legumi, le Noci, le Mandorle, le Noc- 
ciole, i Pinoli, le Ghiande, i Coriandoli, gli Anaci, ecc. 
ccc., sono anzi fresche non solo il più delle volte, ma vive, 
e per la vita, che si mantiene in esse, sono di per sè capaci 
di lunga conservazione; se non che per talune essendo diffi- 
cile, mentre contengono ancora l'acqua che loro è naturale, 
soddisfare a tutte le condizioni, sotto le quali si conser- 
verebbe la vita stessa, e perduta questa, quelle cadrebbero 
prontamente in alterazioni più o meno gravi, l’arte inter- 
viene, e coi soleggiamenti, col riscaldamento più efficace 
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per mezzo del fuoco, mentre le uccide, elimina da esse 
l’acqua in assai quantità, e con l’acqua uno dei coefficenti 
delle progressive alterazioni della loro sostanza. Per questo 
modo sono ridotte a condizione conforme le cose di 
per sè aride più o meno, c quelle molli e sugose conside- 
rate prima da fresche; cosi ridotte anch’esse possono 
essere conservate a lungo, usando cure infinitamente 
minori ; essendo poi di molto scemate nel peso, e nel 
volume è più agevole di trasportarle da un luogo ad un 
altro con grande comodità dei commercii e degli usi. 

Di queste cose poi alcune Sono materie alimentari di 
primo ordine, e una più dell’altra, secondo la loro natura, 
secondo la estensione degli usi, e secondo i luoghi; ma se 
per altre il valore come alimenti principali è minore, 
esse rimangono tuttavia materie supplementaric, o com- 
plementarie nel regime, e hanno per tal modo ancora un 
significato economico considerevole. 

Prese in generale, le cose di questa serie sarebbero 
ancora moltissime, ma le solile ragioni fanno stringere 
il discorso intorno a poche, benché più largamente si 
distenda poi, nel menzionarne altre, il nostro elenco finale. 

Qualunque siano le cose disseccate, esse rilevano le 
proprietà loro, nel nuovo stato, tanto dalle qualità che 
avevano primitivamente da fresche, quanto dalle muta- 
zioni promosse, o lasciate compire in loro dai processi 
adoperati per disseccarle. 

Pertanto con ragione le industrie che le procac- 
ciano reclamano dalla pomicullura, e dalla orticullura 
prodotti primi di eccellenti qualità mentre dal canto 
loro pagano largamente (ali richieste, poiché innalzano il 
valore dei prodotti in proporzione dei consumi maggiori, 
e più continuati a cui danno occasione. 

Tutti gli espedienti messi in uso per conseguire il 
disseccamento delle materie o vegetabili od animali mi- 
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rano, è vero, a torre coll’acqua dalla polpa fresca e com- 
posta di molte sostanze tutte alterabilissime, il mezzo 
più idoneo a quei movimenti interni, che si dichiarano 
in forma di una o di un’ altra fermentazione : ma lo 
spingere il disseccamento fino a un certo limite o ad un 
certo altro; il fare che avvenga rapido o con lentezza; 
ad alta o a bassa temperatura ; sulla cosa per qualche 
via mortificata ad un tratto, o a poco a poco progres- 
sivamente tolta alla vita, sono condizioni che portano 
degli effetti, all’ullimo, molto diversi. 

E, se la evaporazione è pronta, rimarranno meno alte- 
rati i principii naturalmente esistenti da primo (zuc- 
chero, materie gelatinose o pellicltc, materie coloranti, 
ecc.), invece, se lenta, si convertiranno tutte o in parte 
in altri corpi, in generale più semplici, e non frequente- 
mente di miglior gusto o apparenza dei primi. * 

Un frutto zuccherino di una certa qualità, seccato.rapida- 
mente a bassa temperatura, conserverà mollezza discreta, 
sapore dolcissimo, profumo grato, colore in generale 
assai chiaro ; più tardi trasuderà al di fuora o un denso 
sciroppo, o una polvere bianca cristallina, che non sarà 
ultimo pregio alla vista ; potrà essere a lungo conser- 
vato, e cosi sono le uve od i fichi, che con qualche ragione 
si prendono per esempio. 

Ma lo stesso fico lasciato a sé, senza cura per lungo 
tempo, mentre si asciuga, non acquista la consistenza 
del primo, anzi dopo essersi avvizzito rammollisce, di- 
viene acido al gusto, forte aU’olfato, diventa nero per 
sé, c conspurcato di muffe, ed è impossibile di mante- 
nerlo senza alterazioni sempre più gravi. Tutto questo 
s’intende, pigliando di mira solamente le proprietà e la 
presenza dello zucchero, il quale può essere di diversa 
natura, cristallizzabile o no da principio, o dell’ una o 
dell’altra specie insieme, c può essere, secondo i frutti, e 
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il grado di maturità, in proporzioni differenti. Concentrato 
rapidamente, nel primo caso riinane qual è, rifiorisce 
concreto, o fluido, ma denso; dà gradevole consistenza alle 
masse; dà ad esse il sapore della sua sostanza, ed è sapore 
che si combina con quelli, che altri principii presenti 
possono comunicare ; incorrotto per sé, diviene anco pre- 
servatore da corruzione, perchè tale di natura sua è lo zuc- 
chero, a riguardo di molte cose, sebbene alterabilissime. 

Nell’altro caso invece, quando i diversi zuccheri, le 
materie gclatinigene o gelatinose, gli acidi, gli albumi- 
noidi stanno a lungo in presenza fra loro e in presenza 
dell’acqua, nelle polpe d’altronde morte, o mortificate, 
quelli già si pervertono, e lo zucchero cristallizzabile 
diviene incristallizzabile e poi fermenta, e a supporre il 
men reo modo di fermentazione, di zucchero diventerà 
spirito, e di spirito acido dell'acelo ; i principii amilacei 
e gelatinosi, ecc. intanto irromperanno anch’ essi in 
una serie di pervertimenti, ai quali è impossibile di te- 
ner dietro, ma che fan capo in ultimo a generare una 
massa scura, informe, di odore c di sapore spiacevole, 
convegno di creature viventi, che in essa trovano occa- 
sione propizia per svolgersi da germi, occulti o soprav- 
venuti, un accumulamento di carbone o di terriccio, 
piuttosto che una cosa da fare impressione grata sui sensi 
che si cimentano a degustarla. 

Se per operare il disseccamento, sempre ammesso il 
concorso dell’aria, si applica il calore, ecco ciò che av- 
viene. Il prosciugamento invero procede sollecito, ma 
intanto sotto la temperatura elevata si mortificano a un 
tratto i tessuti, la resistenza viva dei quali entra pure 
per qualche cosa nel corso dei fatti precedentemente 
considerati nel disseccamento ordinario, e il frutto ridotto 
fin da principio in una poltiglia umida con zucchero, 
acidi e materie molte, alterabilissime tutte, e ravvicinate. 
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va incontro ad alterazioni profonde ; se l’azione si pro- 
lunga, se la temperatura è discreta ed è libero sempre 
l’accesso dcH’aria, il peggio sarà che il disseccamento 
vada più avanti del dovere, e che la cosa disseccata diventi 
dura e friabile, mentre poteva essere molle; pregio o 
difetto secondo i casi. — Se la temperatura eccederà 
i 60 gradi circa, comincieranno i coagulamenti degli albu- 
minoidi, e la composizione delle masse si renderà per 
questo meno uniforme. Di poi secondo la durata, l’inten- 
sità dell’azione del calore, la libertà dcH’aereamento potrà 
aversi sempre un prodotto secco e duro, o anco un 
prodotto nerastro, con odore e sapore empireumatico 
dipendente da combustione parziale, avvenuta delle di- 
verse sostanze, di cui era composta la cosa prima. 

Se il disseccamento infine è anco più pronto per effetto 
di temperatura troppo alta, andranno secondo i gradi più 
o meno eccessivi di questa precipitando a più gravi 
pervertimenti le vicende della preparazione. 

Altre pratiche poi, come quelle di concuocer ■ le materie 
al fuoco o all’acqua bollente, accelerano più o meno 
il disseccamento successivo, il quale si condurrà a buono o 
cattivo termine, secondochè si metteranno in opera quelle 
o quelle altre condizioni considerate fin qui. — Le polpe 
molli e delicate non guadagneranno mai da cosiffatti espe- 
dienti, ma questi trovano miglior ragione di impiego quando 
si tratti di prodotti naturali, che conservano tenacissima 
vita come certi tuberi o semi, o quando si tratti di 
frutti a pellicola molto consistente, e perciò coibente del 
vapor d’acqua, che per ottenere il disseccamento si deve 
formare nell’interno, per disperdersi fuora. 

Ora si faccia conto di questo cenno teorico degli effetti 
del disseccamento , secondo i modi di conseguirlo, e si 
comprenderà quali possono essere gli effetti delle gros- 
solane pratiche tuttavia in pienissimo corso fra di noi 
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■bene spesso, per preparare le nostre Uve, le nostre 
Pere, le Mele, le Pesche profumate, e i Fichi dolcis- 
simi, c in qual conto possano tenersi i prodotti con quelle 
ottenuti. Bene spesso pare un lusso di cure il porre le 
frutte, colte senza riguardo di maturità, confusamente, 
sopra un graticcio di vimini al sole di estate odi autunno, 
voltarli di sotto e di sopra talvolta, ritirarli, se piove, al 
coperto, passarli a un'aria di forno, poi alla rinfusa metterli 
in casse o in panieri, senza confondersi più, se non che 
a prenderne su per l’uso, finché i tarli non facciano valere 
la piena legittimità dei conquistati diritti. Più spesso anzii 
frutti avuti dal campo, per far presto sono scottati con acqua 
bollente, o messi in forno, e là trattenuti, finché quel che 
era molle sia duro, quel che era bianco sia nero, e 
uno odore indefinibile esali dalla massa mezzo carboniz- 
zata, invece di qualunque profumo soave. 

Viene per conseguenza che i prodotti non compensino 
nemmeno la occupazione della terra fatta dalle piante nel 
campo, nè le cure adoperate; che l’abbondanza dei cattivi 
pregiudichi ai migliori, dove per avventura si fanno ; che 
tutti non abbiano nè ricerca, né prezzo, e che sia loro 
impedito una qualunque diffusione fuori dello stretto 
cerchio della fattoria o del villaggio, o al più della pro- 
vincia, ove bene o male la consuetudine li fa accettare. 

Venendo a qualche particolare, formano un distintis- 
simo articolo nel commercio le Uve passe, fra le quali 
hanno posto principale quelle di Grecia, dette di Corinto 
( Curvanti degli Inglesi), la raccolta delle quali decimata 
giù dalla malattia che domina in ogni luogo , fu nel 
1802 di 50,000 tonnellate. L’uso della sezione anulare 
(ring cutting) o della torsione del peduncolo del raspo 
prima della raccolta, già in uso, è stata o estesa di più, 
o modificata con vantaggio quanto aH’aumento del volume 
degli acini delle uve ; ma questi , cosi ottenuti, paiono 
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però meno dolci , e più esposti a soffrire per le pioggie 
e altre vicende contrarie, durante la maturazione (1). 

La Turchia prevale colle sue uve secche (zibibbo), e 
nè la Spagna, nè altre regioni sono in caso di conten- 
dere vantaggiosamente con essa. 

Pei fichi di ottima qualità, cioè, voluminosi, molli, 
dolci, profumati, prevalgono, sotto ogni rapporto, la 
Grecia, la Turchia, la Provenza, la Spagna, il Portogallo. 

Per disseccare si preferiscono sempre i frutti delle 
varietà più dolci, più succulente, non troppo precoci, 
nè tardive troppo, affinchè il prodotto sia abbondante, 
e da condursi a buon line prima delle pioggie autunnali. 
Per gli eccellenti fichi detti di Marsiglia si impiega 
nella Provenza il fico di Atene ed i migliori si hanno 
soltanto dalle colline marittime fra Tolone e Marsi- 
glia. Il sole è l’agente messo a partito per disseccarli, 
con pratiche essenzialmente identiche alle volgari fra noi, 
ma distinte per la gran diligenza colla quale si compiono. 

(t) Nel 1840 la importazione delle uve secche in Inghilterra sali 
a cwts 221,781, e di queste rimasero per il consumo 178,781. 
La provenienza fu dalla Spagna e dalle isole Baleari per 166.505; 
dall'Italia e isole italiane 1,308; dalla Turchia 34,335; da altre 
regioni 2,575. 

Le uve di Corinto formando un articolo a parto, sommarono a 
una importazione di cwts 164,921. Nel 1857 la importazione fu di 
cwts 231,851, e nel 1850 di cwts 419,846. M. Culiochs, Com- 
» nere. Dici. 

Indipendentemente dalla malattia delle uve, il commercio delle 
uve secche che comprendo quelle di Corinto, e le olire di Smime, 
di Malaga, di Valenza, subisce delle considerevoli variazioni se- 
condo gli anni. 

Possiamo qui aggiungere alcune cifre dipendenti dalla compo- 
siziono immediata delle uve di Corinto, e dello zibibbo quali si 
hanno in commercio sul mercato di Firenze, dovute al sig. pro- 
fessore Fausto Sestini dietro analisi istituita a nostra richiesta. 

Glticotio A ci flit à Acqua 

Uve di Corinto .... 53,97 36,3 34,64 

Zibibbo 54,08 17,3 37,83 
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In Italia si preparano moltissimi fichi secchi, ma per 
essi sta appunto quanto si è detto di più grave sulla 
qualità delle specie e varietà, che si coltivano senza scelta, 
senza adattarle ai luoghi, senza cura di migliorarle, mal- 
grado il favore delle circostanze naturalmente grandissimo 
quasi d’ ovunque, dalla Liguria alla Sicilia, e non guar- 
dando ai modi di preparazione, che salvo poche ecce- 
zioni non potrebbero esser peggiori. 

Si seguono infatti, qua e là con più diligenza, pratiche 
mollo antiche, e da talune meglio intese si ottengono 
prodotti lodevoli assai; ma anco questi rimangono di merito 
inferiore a fronte dei prodotti di altri paesi, e di una 
limitata importanza sul luogo, dal quale si allontanano 
poco per via di commercio (1). 

(1)1 fichi importali dalla Siria erano pel sapore e Io qualità nu- 
tritive in gran pregio dei Greci. I Romani al tempo di Plinio ne 
conoscevano 30 varietà distinto dai luoghi di origine. Rodi, l'A- 
frica, Tivoli, Ercolano, Salerno, ecc. Quelli di Salerno erano pre- 
feriti per seccare, e si avevano allora dei medi di preparazione 
quasi conformi a quelli oggi praticati. 

Fra i migliori liclii secchi nostrali vanno nel tempo presente an- 
noverali i fichi monili ottei.uti coi Belìi dottati, sbucciati, seccati al 
sole, compressi, accomodati in. scatole a suola, che si preparano 
nel contado di Firenze ed altrove; quelli della stessa specie, 
che si tagliano pel mezzo, e aperii si seccano colla buccia, 
poi conditi di anaci si appaiano a formare la piccia, che si fanno 
in molte altre parti d’ Italia ; i fichi di Ascoli, mondati o no, 
riuniti in pani conditi con droghe diverse; altri delle provincie 
meridionali accomodati in Bla, che poi s' intrecciano fra di loro, 
sono invero buoni prodotti, e che potrebbero avere diffusione 
più larga. 

Pelle recenti indagini istituite dal sig. prof. Fausto Sestini, corno 


per le uve dette di sopra resulta clic si 

trova nei 


Glucosio 

Acidità 

Acqua 

Fichi secchi mondi . . 4ì,60 

10,5 

34,38 

Id. a piccia . . 45,50 

0,2 

40,36 

Id. di Marsiglia ord. 48,35 

5,3 

32,67 
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Siamo costretti ad accusare con ammirazione, senza 
poter dar idea del modo col quale sono confezionale le 
Mele secche die vengono di Spagna c di Francia, appena 
colorite di biondo, dolci, addette e con polpa tuttavia 
cedevole, benché asciugata, acconciate con gran dili- 
genza in cassette , che per le qualità loro trovano gran 
credito sui mercati, in Inghilterra specialmente (1). 

Le Susine secche tengono fra gli altri frutti un posto 
di molla importanza, e anco di queste le migliori c le 

(la cifra degli acidi indica in cc. cc. la quantità di sol u zi me di 
soda caustica, 100 centimetri della quale rappresentino Ij2 equi- 
valente di soda). 

Intanto per dare idea dal valore commerciale dell'articolo di 
cui si traila, bastino queste cifre rilevate dai rapporti e docu- 
menti del Board of Trade, e dagli atti del Parlamento del 1843. 
Nel 1810 furono importati in Inghilterra cwts 30,091 di fichi sec- 
chi, dei quali dalla Turchia 17,863; dal Portogallo 4,351; dalla 
Spagna 3.885; dall'Italia 2,200, dalla Morea 1,033. 

Nel 1857 l'importazione fu di cwts 48,693. —V. M. Ct’Lt.oCHS 
Commercial Vici. 

L’Italia fra fichi, uve, datteri imporla per cliil. 956,265, ed e- 
sporta chil. 648,483. 

(1) Ci mancano dati per misurare il valore commerciale delle 
pere o della mele secche. — Si ha però che nel 1841 ne furono, 
fra scccho e fresche per uso della tavola, introdotte in Inghilterra 
per lire steri. 41,197, se. 10, delle quali una gran parte proveniva 
dagli Stati Uniti. Nello stesso anno infatti gli Stati t'niti espor- 
tavano 25,000 botti di mele, e 5,000 di queste entravano in In- 
ghilterra. 

LTnghilterra poi produce buona copia di mele da tavola, oltre 
30,000 hhds. di mele da sidro. — M. Coll., op. cit. 

Oltre a q ielle sopra riferite possiamo dare, sempre in grazia 
del sig. Sestini, alcune notìzie sulla composizione delle Pere secche, 
conte dei Datteri. 

Prima di tutto 100 parti di Datteri, come si hanno sulle piazzo fra 
noi, si dividono in 7, 2 di noccioli e 92, 8 di polpa; poi si ebbe nei 
Glucosio Acilità Acqua 

Datteri senza nocciolo 43,40 2,8 39,18 

Pere secche comuni 23,93 15,4 32,86 
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più sparse vengono di Francia; e secondo i luoghi 
sono di più modi e preparate diversamente. Le più co- 
muni si preparano senza sbucciare, reiteratamente per 
tre volte, passandole al forno, scaldato a temperatura 
il 3 più bassa di quella necessaria a cuocere il pane, 
dopo averle prima tenute all’aria per avvizzire; o si portano 
al forno immediatamente, e poi si alterna l’alta e la 
bassa temperatura, o si scottano in acqua e si seccano 
allo stesso modo. L’uso della temperatura elevata, come 
abbiamo detto sopra, è per questi fruiti a pelle dura e d’al- 
tronde molto succulenti, acidi, gelatinosi, poco zuccherini, 
imposto dalla necessità di accelerare quanto è possibile 
la evaporazione, affinchè i diversi materiali contenuti in 
essi non reagiscano fra loro col favore dell’acqua, e dei 
fermenti, in modo svantaggioso troppo allo scopo; ma 
quanto più il mezzo è energico, tanto più bisogna appre- 
starlo con diligente attenzione. Togliendo la pelle coria- 
cea alla Susina si può facilitar molto il disseccamento 
anco senza fuoco. 

Le Stisine di Brignoles sono infatti sbucciate, a una a 
una infilate in una bacchetta grossa come una penna 
d’oca, esposte all’aria e al sole, per 4 o 5 giorni 
durante il giorno, tenute al coperto la notte, o quando 
il tempo minaccia; si sfilano poi allorché pel dissecca- 
mento avanzato cadono dalla bacchetta da per sè; allora 
si estrae il nocciolo, si lasciano al sole sopra graticci per 
altri 4 o 5 giorni, e si ripongono a strati in cassette, 
dopo esser state asciugate perfettamente. 

Altre, più di recente introdotte in commercio, meno 
dissugate, sempre molto ricche di zucchero, si conservano 
e si spediscono intere entro bocce di vetro chiuse per- 
fettamente (1). 

(0 Col nome di Pruno di Marsiglia, o di Pruneauas si cono- 
scono i prodotti diversi delle 

Susine di Agen — La varietà è quella detta Prvne robe de Sergente 
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§ 2 . 

Legumi, Funghi secchi. 

Aggiungeremmo volentieri a questa serie quella dei 
Legumi secchi, la quale, se si eccettuino i semi (Fagioli, 
Lenti, Piselli, che spettano ad altra sezione naturalmente), 
pel resto è composta sempre, fra noi, di pochi articoli 
di preparazione c di consumo domestico, mentre sale a 

ben altra importanza altrove. Colla miscela di molti le- 
gumi e de’ più saporiti, trinciati, seccali all i stufa o al sole, 
si preparano e si conservano infatti molti composti usua- 
lissimi per minestre. E questi stessi, raccolti in panelli. 

Sasine di Tours — Prunier de St. Catherine, 

» di Brìgnoles, 

» di Provenza, 

> di Lorena — Mirabilie. 

Le Susine di Agen avrebbero la composizione seguente: 
Fresche 

Acqua — 0,71 

Polpa — 0,27 

Nocciolo — 0,02 

Il prodotto secco per 100 di fresco si calcola per le 

Susine d'Agen 39,99 circa 

Id. di Brìgnoles 25,00 

Id. di Provenza 33,00 

A comporre il prodotto secco nelle Susine di Agen si valuta lo 
zucchero per 6,70, l’acqua per 12,90 per 100 (Gasparin). 

In altre Susine, dette pure di Maniglia, ma comuni sul nostro 
mercato, si è trovato dal sig. Sestini : 



Noccioli 


Polpa 

Susine nere 

17,2 


82,8 

Id. bianche 

21,2 


78,1 


Glucosio 

Acidità 

Acqua 

o nella polpa di Susine nere 

23,28 

35,9 

31,55 

Susine bianche 31,95 

56,2 

33,0» 
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sotto violente azioni di torchio, involuti con foglie di 
stagnola o altrimenti per preservarli meglio dagli animali, 
servono alle lontane spedizioni e ad approvvisionare navi 
c stazioni militari o civili (1). 

È indubitabile che l’industria di queste preparazioni 
potrebbe trovare con gran benefizio il suo luogo anco 
fra noi, quando prima si provvedesse a migliorare ed au- 
mentare la produzione degli ortaggi, là specialmente dove 
le condizioni naturali ed economiche son più opportune, 
e pur senza mirare a imprese tanto grandiose, si po- 
tesse poi impiantare la fabbrica con l’assetto che occorre. 

Molte località ai piedi delle Alpi o nelle valli degli 
Appennini, apriche, fresche nella buona stagione c nella 
cattiva di rado sottoposte ad intenso gelo, dove la terra 
ha poco valore, la mano d’opera non è cara, ovvio il 


(1) La casa Cliallet di Parigi mantiene in Parigi stessa una 
fabbrica centrale, con altre ausiliari a Dunkerke, Meaux, Rueil, 
Colorabes, non che altre minori altrove, annesso a coltivazioni di 
ortaglie, specialmente condotte per l'uso delle oftlcine, quando 
non sicno queste in luoghi, dove la coltivazione medesima è 
stabilita da per sè. 

DaU'ottobro 1861 al marzo 1862, la suddetta casa, nelle fab- 
briche principali sopra ricordate operò sopra Cavoli, chilogrammi 
4,000,000; Carote, chil. 2,400,000; Patate, 7,000,000; Rape, 
Sedani, Cipolle, ecc., chil. 2,000,000, consumando chil. 4,500,000 
di carbone. Essa dispone di un personale di 2 sottodirettori, 
24 impiegali, 6 contromaestri, e 700 a 900 operai, e di 28 presse 
idrauliche di 300,000 chilogrammi ciascuna, corrispondenti al- 
retfetto di 150 cavalli a vapore. 

I miscugli da equipaggio per la marina consistono in Cavoli, 
Cipolle, Carote e Patate: quelli per gli usi civili e più lini 
sono gli ordinarii delle Julienne a, i Fagioli verdi e i Piselli. La 
fabbricazione dei legumi secchi si alterna con quella della cioc- 
colata e delle paste, che occupa il personale nei mesi, nei quali 
mancherebbero i prodotti naturali per l'altra. — Esposizione uni 
vertale 1862. Cai. frane. Beinsegn., pag. 44, n° 312. 
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legno per far fuoco, dove anco le cadute di acqua danna 
gratuita una forza motrice considerevole, si presterebbero 
egregiamente. Quivi, a parer nostro, potrebbero stabilirsi 
gli orti per le fabbriche, e per approwisionare le città, 
e starebbero meglio che intorno alle città stesse, dove la 
terra e la mano d’opera è assai più cara, o dove 
il genere della coltivazione medesima, per ('abbondanza 
dell’acqua e dei concimi animali ch’essa richiede, non 
versa nell’aria nè i più salubri, nè i più gradevoli 
effluvii. 

La sagace combinazione di altro genere di produ- 
zione, quello deH’allevamento de’pollami, e di animali 
diversi, suini in ispecie, completerebbe l’ordine del’a- 
zienda in modo da renderla anco più prospera e più 
profittevole. 

Nei luoghi montani poi la confezione dei Funghi secchi 
dovrebbe pigliare una parte importante, perchè feracis- 
sima è ivi la terra di eccellenti specie e varietà di quelli, 
e molli si prestano ad acconciamenti piuttostochò buoni 
e belli, mirabili, come si vede per l’esempio di quei di 
Chiavari (Varese) sulla riviera di Genova, che danno a 
quella Provincia uno stupendo prodotto (1). 

Intanto per tutta la serie di queste preparazioni la 
Francia parve meglio fornita, sia per la copia come per 
la varietà e la eccellenza delle cose, ed il Comitato 
francese non mancò di registrare quelli relativi alla serie 
dei preparali ora passata in rassegna, fra i progressi più 
notabili dell’industria nazionale. 


tioogle 


(1) V. Esposi:, ital. 1861. Relazione della C. V., p. li. 
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§ 3 . 

Del Caffè, del Thè, del Cacao. 

La natura di questi prodotti da una parte, le loro 
provenienze dall'altra, la storia della loro introduzione, 
e rullino singolare ch’essi compiono nel regime an- 
nientare di tanta parte del genere umano oggimai, co- 
stringono a tener proposito di essi, nel discorso di quelle 
cose, alle quali d’altronde per loro natura si riferiscono. 

È chiaro ch’essi compongono un titolo interamente 
passivo nei commerci delle nazioni europee; ma frattanto 
l’esercizio dei loro trasporti apre l’adito a considerevo- 
lissimi proventi, e poi, negli scandii internazionali, a 
nuovi guadagni per ogni nazione; finalmente colle mol- 
teplici industrie di trasformazione cui danno campo, 
compensano in altro modo le spese e il disavanzo, che 
per la loro forestiera derivazione ci impongono. 

Di conserva coll’uso del Thè, del Calle, del Cacao va 
quello dello Zucchero, la produzione del quale è già, 
almeno in parte, divisa fra l’Europa settentrionale e le 
regioni tropicali dell’Asia e dell’America, ma di più es- 
sendo i raffinamenti di esso in gran parte effettuali in 
Europa, lo Zucchero figura anco meglio nel movimento 
industriale e commerciale di questa parte del mondo. In 
qualunque modo sia venuto il primo impiego di tutti 
questi prodotti per oggetto di alimentazione, certo è che 
il consumo una volta cominciato si è esteso, ed è cre- 
sciuto con incredibile rapidità. 

Se si ponga mente alla natura dello zucchero per una 
parte, alla composizione del The, del Caffè, del Cacao, e 
dei loro congeneri dall’altra, certo tutte queste cose si 
presentano come convenientissime per uno o per molti 
insieme dei singoli uffìcii dell’alimento; ma quando si 
considerano le preparazioni, alle quali si sottopongono e 
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per le quali si modificano profondamente, allora si perde 
la via che prima si vedeva piana a intendere le utilità loro. 

L’albumina, la fibrina non sono più nel Caffè o nel 
Cacao losia'o, nel Thè alterato pel disseccamento, e nel 
suo infuso coll’acqua bollente. Si paragonano all’Albumina 
la Teina, la Tcohromina, la Caffeina, ma per la loro costi- 
tuzione esse corrispondono molto meglio alla Crcutinina, 
che è un prodotto della trasformazione della fibrina 
stess i ; ora se la Creatinina si trova nel sangue da un 
lato, e dall’altro nel biodo, come nel Caffè o nelle in- 
fusioni del Thè, il brodo però non vale agli effetti di queste, 
o queste per quello nell’alimentazione, come la espe- 
rienza più comune facilmente dimostra. • 

11 Thè del Paraguai, o le foglie di Coca, che pure son 
ricche di materie congeneri a quelle dette di sopra, 
sarebbero, al caso, argomento di considerazione consimile. 
Si vede dunque, c si usufruisce reffetlo nutritivo di 
queste materie, ma non è chiaro come abbia origine, nè 
in che esso consista (1). 


(t) Ecco la composizione dei principii sopra indicati. 

Creatina C* H" Av.» 0' + 4 HO. 

Crentinina C* H’ Az’ 0*. 

Ca (Trina o Teina C* H'° Az* 0’. 

Tenhromina C* H 1 * Az‘ 0*. 

Queste sostanze però, che esistono con una funzione corri- 
spondente m i prodotti da cui prendono il nome, si trovano in 
quelli di un nomo stesso con proporzioni differenti, secondo le 
qualità di essi, cosi nel 

Thè Hyson (della China) la Teina è per 3,40 
Thè polv. da cannone id. » 4,10 

Thè del Paraguay . . . . > 1,30 

Nel Caffè della Martini ca, la Caffeina è » 3,58 

Id. di 

Id. di Cijenna . . . . • 2,00 

V. PiliCot, Ann. de Chim. et de Phys., 3 Ser. 

Gkhiiabdt, Prìcii de Chim. org., T. 2, p. 85. 


a 2,56 per 100 
a 2,20 

» 100 
• 100 
» 100 
» 100 
T. X!, p. 129. 


■ -fjy ~ 
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Per chi ami poi la classica distinzione degli alimenti 
in plastici e in respiratorii è piano l’intendere la ellica- 
•cia alimentare dello Zucchero, ma senza discutere qui 
dei modi, lo Zucchero arreca all’organismo una serie di 
dementi necessari anch’essi alla costituzione della fibra e 
ai consumi suoi, c più che mai serve forse alla confe- 
zione dei grassi, una certa misura dei quali è indispen- 
sabile al regolare esercizio degli organi, secondo le ra- 
gioni della salute. 

11 Caffè c seme di pianta originaria dell’Abissinia, por- 
tata e diffusa in Persia, in Arabia, di poi modernamente 
alle Anlille prima, e di là alle Indie, ove va conquistando 
contimi miente terreno anch’oggi. Noi abbiamo parte 
onorata nella storia di questi successi, poiché quando 
«i sappia che forse un Dcrvisch arabo nel secolo XV 
indicò le proprietà singolari del seme di caffè, in seguito 
delle quali fu a vicenda esaltato e proscritto da com- 
piacenti, o più austeri Sultani musulmani, in Turchia, 
in Egitto, possiamo aggiungere che gli Europei ebbero 
notizia della pianta e della bevanda co’suoi semi prepa- 
rati, appunto da un Italiano, Prospero Alpino, nel 1580, 
e che i Veneziani poi fecero all’Europa provvista di caffè, 
per i primi e per tempo assai lungo. 

Nota è poi la storia dei Caffè delle Anlille. Gli Olan- 
desi ebbero le prime piante d’Arabia ad Amsterdam, a metà 
del secolo XVII, e o un borgomastro per nome Brama s 
ne inviasse a Luigi XIV, o un luogotenente di artiglieria 
per nome Iteissont ne acquistasse e ne facesse dono alla 
mae-ià del gran Ile, certo è che la pianta del Caffè 
decorò il giardino reale, e fu illustrata da Jussieu. Al- 
cuni germogli oltenuti dai semi di essa furono spediti 
alle Anlille, e tulli perirono per via, meno uno, col quale, 
per salvarlo dal disseccamento, il luogotenente divideva 
ia sua razione di acqua. Leggendaria è la storia della 


Digitized by Google 


40 SOSTANZB ALIMENTARI 

introduzione del Caffè alle Indie, ed è attribuita ad un 
pellegrino di nome Bababooden, il quale ne avrebbe 
portali sette semi da Moca 20!) anni fa, quasi al tempo 
in cui il c.ifFè si rendeva noto all’Europa, e gli avrebbe 
posti in una parte della provincia di Nugghur, che an- 
cora porla il nome dal romitorio, in cui egli si ritrasse 
contemplativo. 

L’uso del Calfè si trova però forse ricordalo da scrittori 
antichissimi Greci ed Arabi in particolare, più certa- 
mente praticato, dopo il secoloXIll, in Persia c in Arabia, 
di là negli altri paesi musulmani detti di sopra, poi in- 
trodotto nei costumi europei, in Italia verso il 1645 dai 
Veneziani, in Francia, a Marsiglia, nel 1648, a Londra 
nel 1652, a Parigi nel 1669, e nel 1672 Parigi stessa 
vide la prima bottega per questa bevanda, ivi messa su 
da un Armeno, che vi recava cosi (abitudine già invalsa 
a Costantinopoli fino dal 1517. 

Il Caffè pregiudicato dal nome, col quale i Permiani 
io chiamano, indicante disgusto, dalla fina ironia di 
M.® di Sevignò, che pronosticava che Cafè e Ratine sareb- 
bero passali presto di moda, da Giacomo I, emulo dei Sul- 
tani di Egitto a proscriverlo, frutto del demonio secondo 
le incontrovertibili dimostrazioni dell’abate Nisseno, senza 
difesa presso la gioconda musa del Redi, eccolo ora 
signore di gran parte del mondo, e fattore molto im- 
portante della odierna forma dei costumi delle nazioni 
civili. 

A Londra non fu nè ricca, nè considerata la mostra 
del Caffè, se non per i Caffè delle Indie, presi di mira 
quasi come nuovità (1). 

(1) Si conoscono molte specie di Caffè del vecchio e del nuovo 
mondo, fra le altre si ricordano: 

Coffet Venghntensis coltivata al Silhel, e nel Nepaul; 

Coffea Mozambico — Mozambico; 

Coffea MuurUiana — Is. Maurizio; 
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Ivi di fallo, malgrado l’introduzione assai antica, il Caffè 
non è diventato argomento di speculazione e di cure fin 
verso il 1822 , dopo' il qual tempo però la coltivazione 
si è estesa fra i Ghauls occidentali e le colline di Iìaaba- 


ma «iuna sta a fronte delta Coffea Arabica, la quale sola som- 
ministra i Caffè conosciuti in commercio. 

Il consumo del Caffè nella Gran Brettagna è andato crescendo 
con grandissima rapidità dalla (Ine del secolo passato in poi, no- 
tandosi un Incremento subitaneo ed enorme dopo il 1808; pi- 
gliando alcuni ricali anni nei quali per confronto gli aumenti 


si trovano più elevati. 

si vede che la quantità ritenuta per questo 

consumo nel Regno Unito è 

stata nel 

1796 

— 

Libbre 396,953 

1797 

— » 

» 637,001 

1803 

— 

» 905,532 

1801 

— 

» 1,061,327 

1808 

— 

» 1,069,691 

1809 

— 

» 9,251.837 

1811 

— 

» 6,117,311 

1825 

— 

» 10,766,112 

1832 

— 

» 22,053,326 

1839 

— 

» 26,789,945 

1844 

— 

» 31,352,382 

1847 

— 

» 37,441,373 

• si calcola ora a 40,000,000 

— Lankester, On food, p. 294. 


La importazione pel consumo in Francia si elevava in media 
negli anni 

1830-3) a 9,200,000 chilog. 

1835-33 a 9,900,000 ». 

1851 a 7,255,000 ». 

La importazione del Caffè in Italia, secondo il precitato saggio 
del commercio, è nel 

1862 Ch:l. 9.340,000 Importazione 

1863 • 10,812,000 » 

1861 » H, 642,767 » 

I prezzi dei Calè variano second > le provenienze e le qualità; ri- 
poniamo alcune cifre, che comunque riferibili ad un tempo oramai 
lontano (1845), possono dare idea di queste variazioni medesime: 
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Booden ad altezze che stanno fra 3,000, 3,500 piedi. 


e i prodotti d# 4,270 ruppie sono oggi 

saliti a 

86,524 

ruppie. 

» 





Giamaica — qualità superiore, prezzo 

Scell. 

120,0 

a 

130,0 

Id. 

id. buona 

» 

78,0 

a 

90,0 

Id. 

id. comune 

> 

48,0 

a 

52,0 

Id. 

id. ordinaria in sorte. 

S 

25,0 

a 

40,0 

Ceylan 

— qualità superiore 

» 

80,0 

a 

95,0 

Id. 

id. buona 

» 

08,0 

a 

75,0 

Id. 

id. comune 

» 

00,0 

a 

66,0 

Id. 

id. buona ordinaria 

» 

52,0 

a 

58,0 

Id. 

id. in sorte 

1 

32,0 

a 

44,0 

Giava 

— Caffè compagnia 


40,0 

a 

48,0 

ld. 

id. Singapore 


32,0 

a 

38,0 

Id. 

id. Penang 

» 

22,0 

a 

25,0 

Id. 

id. Sumatra 


51,0 

a 

22,6 


Sono generalmente stimati migliori i Caffè di Giamnica, Ccy- 
lon e Mocha ; in secondo grado quelli di Costa Rica, San Domingo, 
Berbice, Demerara, Borbone, Giava, Marlinicca, — Il Caffè è merce 
di molto delicata natura e facile a prender vizio di odori e di 
sapori nei trasporti. La prossimità dello zucchero, di aromi diversi, 
specialmente del pepe,anco in piccolissime quantità, lo deteriora con 
gran pregiudizio. 

M. Cl'TLOCHS, Dici., pag. 315 a 318. 

La composizione del Caffè, secondo le analisi accettate da Payen, 


resulta di 

Cellul osa 34,0 

Acqua igroscopica 15,0 

Malerie grasse 10 a 13,0 

Glucosio, destrina, acido vegetabile non determinalo 15,3 

Legumina, Caffeina id 10,0 

Cloroginato di potassa e di Caffeina . . . 3,5 a 5,0 

Organismo azotato (?) 3,0 

Caffeina libera 0,8 

Olio essenziale concreto insolubile . . . 0,001 

Essenza aromatica solubile a odore soave . . 0,005 

Ceneri 6,697 


(Paybn, Subitanee! aUmeniairet, Paris 1854, p. 258). 
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Anco il The non ebbe nè molto posto, nè molta at- 
tenzione a Londra; ma i The delle Indie, come più im- 
portanti agli interessi inglesi, occuparono assai, essendo 
d’altronde illustrati con notizie diffuse nel catalogo delle 
colonie di quelle regioni. La coltivazione del The è in esse 
anco più recente di quella del Calle; in molle parti va 
presentemente di pari passo con questa, ed ha avuto 
principii e incremento per iniziativa di private associazioni 
direttamente c indirettamente sostenute dal Governo. 

Il Thè prima conosciuto nella China e nel Giappone, si 
è portato di là nelle provincie di Assam, di Cachor, di 
Darjeling (ino a 7,000 piedi di altezza, ma la zona della 
coltivazione sta fra 4,500 c 2,000 piedi, e meglio anco 
fra 3,000 e 1,200. 

Questa coltivazione occupa ora nelle Indie, a contare 
dal 1841, un territorio di ben 1000 miglia di lunghezza, 
e le sole compagnie di Darjeling nel 1861 l’avevano estesa 
sopra un’arca di 21,865 acri di superficie. 

Per ogni acro si pongono da 1860 a 2700 piante, • 
il prodotto di ogni pianta da 1 a 4 anni di età, si valuta 
da 1|2 oncia a 3oncie, e può essere di una libbra intera 
quando la pianta ha 7 anni ed è prospera. Cosi la com- 
pagnia di Assam ( Assam Company) fondata nel 1839 
mette sui mercati di Calcutta e di Londra per 1,000,000 di 
libbre di The. 

Si conoscono alcune sostanze che si associano talvolta, o si so- 
stituiscono al Caffè nei suoi usi; nessuna di queste ne ha certo la 
composizione, lina ha trovato più credito dulie altre, eJ è la 
polvere di radice di cicoria (Ct/iho tvm Intybut) torrefatta e messa 
in commercio col nome di Chicorée. 

Poco bene accolta in Itali >, trova però un assai largo campo di 
diffusione in Germania e in Francia, ed in Francia principalmente 
ai prepara. 

La esportazione di quivi per la Germania sola è salila a chilo- 
grammi 1,3*22,000 nel 1851. 


Digitized by Google 



u 


SOSTANZE ALIMENTARI 


Si enumerano poi 158 varietà di questo prodotto, e si 
distinguono in verdi e nere, tutte lavorate a gran per- 
fezione. 

È bene di notare però come i diversi Thè neri, quali 
il Pekok, Flowery Pokot , Orange Pekoc, Sonchong, Congoi t, 
Bohea, o verdi come le diverse qualità di Hyson, Gun- 
power , Hyson skin, ecc., solili a trovarsi in commercio, 
non che altri che non escono dal paese, altri quasi 
preziosi , sieno ottenuti dalle foglie d' una medesima 
pianta, e digeriscano secondo il modo della preparazione. 

11 Thè alla China e al Giappone, è diventalo cosa di 
prima necessità nella vita da remotissimo tempo, e la ori- 
gine dell'uso di esso si perde nella nebbia della leggenda, 
come quella di tanti altri, l’invenzione dei quali è parsa 
agli uomini di si gran benefizio da non crederla opera di 
loro medesimi. 

In Europa il Thè comparve quasi ni tempo medesimo 
del Cafi'é nel secolo XVII. Lo conobbero prima i Porto- 
ghesi e gli Olandesi, poi gl'inglesi, dei quali il primo a 
beverne la prima lazza fu M. Pepys Segretario dell’Ara- 
miragliato, il 25 settembre 1 lìdi . Ma nel 1664 la Com- 
pagnia delle Indie ne inviò due libbre e due oncie in dono 
alla Maestà di Carlo II, e nel 1667 la Compagnia stessa 
diede ordine al suo agente Bantam di spedirne 100 libbre 
del più pregiato. Conosciuto d'allora in poi, favorito da 
Caterina moglie del re, illustrato e lodato da un dotto medico 
olandese (Bonteke), l’uso ne crebbe rapidamente, sicché 
già nel 1669 il Thè fu gravato dal fisco, che ha sempre 
lunghe le mani, di un dazio di 5 scellini per libbra, 
e nel 1678 se ne importarono 4,713 libbre. Le impron- 
titudini fiscali e quelle del monopolio della Compagnia 
inglese hanno trattenuto per lungo tempo i rapidi in- 
crementi dell’uso del Thè in Europa, ma non per questo 
furono poco considerevoli : ad esso poi si sono adattali 
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molto più i popoli del settentrione che non quei 
del mezzogiorno; in Italia anche oggi, il Thè, sebben co- 
nosciuto c adoperalo con compiacenza, non gode però la 
popolarità del CaITè, e molto meno è articolo di assoluta 
importanza, come in Inghilterra e in Russia, in Olanda, 
in America (i). Se ne importa tuttavia chil. 17,946. 


(t) Il consumo dot Th'i in Inghilterra ha proceduto come ap- 
presso, lenendo conto dei momenti più importanti del suo prin- 
cipio, e del suo corso successivo. 

16li4. La Compagnia delle Indie no manda due libbre e due onde 
in dono a Carlo II, che apprestalo sulla mensa reale con 
pepi", sale c burro, non fu da veruno dei commensali po- 
tuto degustare (Lankcster, on Food, p. 300). 

1667. I.a Compagnia inglese ne richiede 100 libbre al suo a;ente 
Bantam. 


1678. La importaiione è già di 4,713 libbre, e si è posto un dazio 
sulla vendila della bevanda fatta con esso. 


1689. II dazio è portalo sul Thè in natura, in ragione di 5 scellini 


per libbra. 


1711. 

Il consumo 6 di 

Libbre 

141,995 

1735. 

» 

> < . • 1» 

1,380,119 

1750. 

» 

• a . . A 

2,70 ',000 

1765. 

A 

. ... » 

4 906,546 

1785. 

» 

. ... > 

13,165,715 

1795. 

1» 

. . , V 

18,394,232 

1826. 

» 

. • . . » 

25,238, 067 

1832. 

» 

. . . » 

31,518,409 

1836. 

A 

«... » 

49,142,236 

t84i. 

A 

. . . A 

41,363,770 

1861. 

A 

. . (Lankcster) » 

80,000,000 

Nel 

1811 era cosi ripartito l’uso del Thè secondo le varie na- 


iloni d’F.nrnpa e ili Stali Uniti d'America: 

Inghilterra 

Siati Uniti 

Russia 

Olanda 

Francia ...... 

Germania 

Italia 


Libbre 36,673,667 

. 15,000,(100 

» 6 . 000,000 

• 3,000,006 

• 350,000 

» 1,500,000 

• quasi nulla 
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Meno diffuso nelle abitudini, il Cacao è mandorla, che 
per il grasso di cui è ricca si accosta ad alcuno dc’nostri 
semi oleosi, specialmente al Pistacchio o alla Mandorla, 


Non è senza interesse finalmente lo elenco di diverse piante, 
le quali più o meno efficacemente rendono, secondo i luoghi 
servizi paragonabili a quelli del Thè : 


Thè di Heaven 

» 

Thè di Toolsie 

Kh.it o Cliaat 

Thè o albero di lunga vita 

Thè di Tasmania 


Giappone 

China 

Indie 

Abissinia 

Bencoolen 

N. Olanda 


Thè del Paraguay 


Paraguay 


Sostituti del Thè del Parag. Chili 


Thè di S. Fè 


Capitai» do Maio 
Thè del Messico 

Thè degli Apalachi 
» 

Thè della N. Jersey 
Thè di montagna 

Thè del Labrador 

» 

Thè di Uswego 


N. Granata — 
» — 

Am. Centr. — 
Brasile — 


Am. Seltent. — 


— Hydrangea Thunbergii. 

— Sagerelia Ihcezans. 

— Ocymum album 

— Caiha eduli ». 

— Glaphyria nitida. 

— Correa alba. 

— Acaena sivmvisorba . 

— Leptospermum siopa- 

rium. 

— » thea. 

— Melaleuca senparia. 

— » genistaefolia. 

— Ilei male — /. torat- 

toria. 

— Ilei gonghona. 

— Myrtus ugni. 

Psoralca glandulota . 
distonia Iheafoimi*. 
Hnpea ihymifolia. 
Capraria bifolia. 
Lontana j scudo, hea. 
Chenopodium ambro- 

sioides. 

Vibumum cassinoidei. 

— Priuos glaber. 

— Ceonolhus umericanut. 

— GauLheria prccum~ 

bens. 

— Ledum palustre. 

— » lalifolium. 

— M onnrda didyma. 

— • purpurea. 
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per Paroma die vi fa svolgere la torrefazione, si accosta 
al Caffè, e al Caffè, al Thè si avvicina pur la leobromina, 
che in esso sostituisce la caffeina o la teina degli altri. 

il Cacao originario dell’America centrale, già adoperato 
presso i Messicani al momento, nel quale gli Spagnuoli 
invasero e conquistarono il paese, fu da questi conosciuto 


Is. Maurizio — Angraecum fragrai». 

Francia — J licromeria thrasinen- 

sis. 

Australia — Leptospermumjhca. 

— Teucrium jhea. 

Austria — Stachytarphaelajamai- 

censis. 

Europa Sett. — Prtmus spinosa. 

— Fragaria resta. 

— Fragaria collina. 

Thò dei Certosini — Salda officinalis. 

Se a fronte poi della composizione del Caffè data di sopra si 
ponga quella del Thè, è la seguente: 


Olio essenziale . . . 

The verde 
0,79 


The nero 

0,60 

Coronila 

. . 2,22 

— 

1,80 

Cera 

0,28 

— 

» 

Resina 

2,22 

— 

3,64 

Gomma 

8,56 

— 

7,28 

Tamino 

, . 17,80 

— 

12,88 

Theina o Caffeina . . 

0,43 

— 

0,46 

Mal. estrattiva . . . 

. 22,80 

— 

21,36 

Mat. colorante speciale 

. 23,60 

— 

19,12 

Albumina 

, . 3,00 

— 

2,80 

Fibra vegetabile . . 

. . 17,08 

— 

28,32 

Ceneri 

, . 5,56 

— 

5,24 


Secondo però le più recenti analisi di Peligot, la somma delle 
materie azotate pt:b salire a 20 o 30 per 100, e fra queste la 
Teina da 2,34 a 3 per 100. 1 Thè neri contengono 2 per 100 
più acqua dei Thè verdi, e questi sono ricchi di materie solu- 
bili più di quelli nel rapporto di 40 a 48 per 100 verso 31,3 a 
4i per 100. Faten, op. cit-, p. 271 e seg. 


Thè di Borbone odi Faham 


Thè del mare del Sud 
Thè della Cochinchina 
Thè del Brasile 

Thè nostrali 
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per gli usi suoi, ma più della bevanda nera, che alcuno 
di loro, con giudizio poi rettificalo dai suoi medesimi 
concittadini, chiamò non degna degli uomini, ma dei 
porci, più della fragranza della* Vainiglia, furon prese in 
amore le coppe d’oro , nelle quali la sorbivano con 
voluttà le labbra imperiali di Montezumn. 

Tuttavia il Cacao e la Cioccolata importali in Europa 
e passati per men burrascose vicende del Thè e del CafTè, 
vi si stabilirono, prendendo posto non indifferente, ma 
non tanto sicuro, nè tanto largo neU’alimeulazione. 

Come del Caffè, così del Cacao sono conosciute diverse 
specie ; fra le quali la Theobroma Guyanensis, della Gujana. 

» Caraiba, delle Isole Caraibi. 

» Dicolor, dell’America del Sud. 

Ma nessuna per importanza sta a fronte della Theobroma 
Cacao , quella cioè del Messico, così nominata da Linneo 
nel suo nome generico, quasi cibo divino. 

Per quanto il Cacao sia introdotto alle Indie, tuttavia 
l'America e le Anlille danno quasi sole la provvisione eu- 
ropea. 

Sul continente americano il centro della produzione è 
nel territorio della lìepubblica di Venezuela, nelle provin- 
ce di Caracas, di Carabobo, nelle vallate più interne divise 
in provincie diverse, e per lo più lungo i corsi d’acqua, 
intorno a laghi, ecc. 

Si dà come preminente di qualità quello di Orittuco, 
poi di Guigue, Caucagua, Capava, Cu pira, che dai nego- 
zianti sono conosciuti coi nomi di Cacao Caracas e di 
Soconusco (1). 

(t) Nella Repubblica di Venezuela si coltiva il Cacao dal livello del 
mare fino a 650 rare di altezza, sotto una temperatura di "27* 35 
» 55» 56. La pianta vive oltre 40 anni, ma non dà frutto prima di 
4 0 5 anni di età, e poco oltre i 30, anco nei lunghi più favoriti; 
dà due raccolte l'anno, in giugno e in settembre, e il prodotto medio 
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L'impiego del Cacao si identifica quasi con quello della 
Cioccolaia, della quale pertanto torna opportuno il dire 

6 di circa i libbra e 1|4 per pianta, sicché in lina Fanegada di 
170 tare quadrale che pub contenere 1156 piante, sale a UiFane- 
ga das o 1700 libbre. 

La Repnhhl ca di Venezuela produce per 11,778,031 libbre di 
Cacao. — CuD'Z'l, Ceograf. statist. di Vei<czue.la, pag. 178. 

Humboldt calcolava nel 1860 a 23 milioni di libbre la importa- 
zione del Cacao in Europa, o di questo ne dava alla Spagna per 
6 a 0 milioni. — La Francia ne prese negli anni 1822-23-21 per 
2,385,801 cbiiogr., e presentemente i'IugliiUerra (1861) ne con- 
suma per i,0i 0,000 di libbre. — Lankester, op. cit. 

È notabilissimo l'aumento della consuinazioue inglese dopo il 
1831, quando, ridotto il dazio, ebe gravava il genere, da 6 denari 
a 2 denari per libbra, si vide quella salire iu tre anni da 410,578 
libbre a 2,072,532 libbre, e a poco a poco raggiungere la cifra 
maggiore indicata di sopra. — M. Cuixocus, Co/nm. di i., p. 308. 

L’importazione det Cacaoin Italia importa ora (18C4)a 813,575 chil. 

Ecco finalmente la natura del Cacao: 

Secondo Lampadius Secondo boussingauU 

Materie grasse (Burro di 


Cacao) 53,10 44,0 

Albumina 17,50 20,0 

Teobrominu .... 2,0 

Gomma 7,75 Gomma acida o materia 

a n ara 6,0 

Amido 10,91 Celluloso e legnoso . . 13/) 

Hat. color, rossa . . 2.00 Sostanze minerali . . 4,0 

4cqua 4,78 Acqua 11 


Boussingauit ha esperimentato sopra mandorle di una specie 
particolare e sulle mandorle non Sgusciale, ma senza questo le 
proporzioni dei diversi principi! variano secondo le qualità o le 
provenienze, e fuori di ragione colle specie delle piante: cosi 
La materia grassa o burro di Cacao, è per 160, secondo 



C. Chevalier 


Pummcr 

nel Cacao Maragnan 

56 

— 

55 

• Caracca 

55 

— 

50 

* Vacaraibo 

51 

— 

50 

» dello Isole 

45 
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in questo momento: — Se gli Spagnuoli impararono dai 
Messicani ad usare il Cacao torrefallo, ridotto in pasta, 
che sospesa poi nell’acqua e condita dei profumi del luogo, 
questi sorbivano, con delizia poco compresa prima dal 
gusto dei conquistatori, la preparazione della Cioccolata 
deve aver fatto un passo di più in Europa, quando al 
Cacao amaro si è imparato a mescolare lo zucchero; ma 
d’allora in poi, salvo il variare dei profùmi ni quali 
la moda ha fatto correre molto strane vicende , per 
venire ora a escluderli tutti , o ad ammetterne soltanto 
pochi, delicati e leggieri, i progressi compiuti si ri- 
ducono a comporre con determinate qualità di Cacao la 
pasta, a modificare le respetlive proporzioni dell'una e 
dell’ altra , ad applicare espedienti vie più efficaci e 
più adattati per la triturazione delle mandorle, la lavo- 
razione ulteriore della pasta, e pei relativi prosciugamenti, 
senza lasciar campo ad alterazioni delle materie grasse, 
e degli altri principii componenti le materie adoperate. 

Per questi effetti i progressi falli nella meccanica delle 
manifatture hanno portato il loro contingente anco nella 
fabbricazione della Cioccolata, nel tempo che i commerci 
aperti più largamente da una parte, e dall’altra la riduzione 
dell’opera manuale dell’ uomo, e quindi la diminuzione 
delle spese della fabbricazione e del prodotto, hanno 
contribuito a diffondere l'uso di questo in tutte le classi, 
e a procurare uno smercio proporzionale alla quantità 
della produzione, che i nuovi mezzi non sanno dare se 
non mollo considerevole. 

Così alle antiche pietre sono stati sostituiti i cilindri e le 
macine; alla forza delle braccia quella del vapore ; ai mal 
regolali riscaldamenti col fuoco gli altri col vapore mede- 
simo, e poi i meccanismi sono stati congegnali per modo 
da far succedere le diverse operazioni una all’altra rego- 
latamente ed equabilmente, sicché non fa meraviglia ora 
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la eccellenza, la uniformità dei prodotti e la loro abbondanza. 
Fra tutte le Cioccolate, quelle francesi furono giudicate 
migliori, notandosi che oltre dei comuni, ma molto scelti 
Cacao, misti in proporzioni non sempre identiche, si suole 
fare ìfco ancora di quelli di varietà più speciali, come il 
Cacao di Putirlo Cabelo, d'Estrella , che hanno qualità 
proprie. 1 Francesi preferiscono la Vainiglia per profumo, 
gli Spagnuoli la Cannella; non hanno preferenze decise per 
uno o per altro aroma la Svizzera, la Germania, l’Italia, 
e questa poi non avendo le sue fabbricazioni montate con 
tanto completo e largo assetto come la Francia, ha però 
Cioccolate, che pel gusto e la finezza dell'impasto si ac- 
costano mollo a quelle francesi. 

Le miglioii fabbriche di cioccolate in Italia si hanno 
a Torino, a P«oma, a Firenze, ed a Torino una molto an- 
tica e stimata (Giuliani) lavora con macchine, occupa di 
continuo 5 o 0 operai, c mette i suoi prodotti anco all’e- 
stero, in Russia principalmente. L'uso poi delle Cioccolate 
in Italia non è mai molto largo, e come troppo bene si 
comprende, rcparlilo in modo molto diseguale fra le varie 
classi della popolazione. 


§ 4 . 


Zucchero. 

Lo Zucchero si sottrae per gran parte della sua storia 
al nostro discorso, dappoiché la coltivazione delle piante, 
che lo somministrano poi, appartiene all’agraria, e l’estra- 
zione, c la manifattura sua non si può trattare senza en- 
trare nel campo di altre classi e perdervisi per intero. 

Come materia alimentare, oggi di prim’ordine per le 
nazioni civili, lo Zucchero fu noto in Oriente in tempo 
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remolo, tanto sciolto o in siroppo, quanto concreto e 
candito com’è detto in Plinio; ma in Occidente si ebbe poco 
più che per medicina, linché i Veneziani, dopo le crociate, 
non ne recarono in quantità, con lucroso commercio. 

L’Arabia, la Siria ebbero dalle Indie la colli vazioné delle 
canne, c l'Editto, Podi, Cipro, Candia, la Sicilia, la Spagna 
ne producevano Ira il IX c il XII secolo. .Mentre però la 
produzione cosi si distendeva a Occidente, non altret- 
tanto avanzava in Oriente, o in estensione o in intensità, 
siechè nei tempi meno lontani la canna si trova introdotta 
e coltivata prima a S. Domingo, dagli Spaglinoli verso 
il 151 S, che non alle Barbadc, dove gli Inglesi la stabi- 
lirono più tardi, ma prima che altrove, nelle Indie orien- 
tali, verso il 1647. 

Lo Zucchero di Oriente ha ceduto ad ogni modo la 
prevalenza allo Zucchero prodottlo dalla canna in America, 
ma l’Europa ne ha messo avanti uno di origine intera- 
mente sconosciuta agli antichi , lo Zucchero di Barbabie- 
tola, la produzione del quale, sorta durante le guerre na- 
poleoniche, si è sostenuta di poi conilo quella dello 
Zucchero delle colonie, c anche oggi in essa, non tanto la 
Francia o l'Inghilterra quanto la Germania, si esercitano 
con vantaggio. 

Altri Zuccheri, oltre quelli di Canna e di Barbabietola, 
vi sono, fra i quali quello dell'Acero, quello di varie 
Palme, per non dire di quelli d’uve, di frulla, ecc., lutti 
però di produzione e di impiego più limitati. 

Oggi alia produzione dello Zucchero si aggiunge, indu- 
stria di principale importanza, il raflìnamcnto, il quale o 
i Veneziani prima praticassero, avendolo appreso in Oriente, 
o inventassero essi, fu già elemento di prosperità per 
l'Italia. Come quella della produzione peraltro, anco questa 
industria emigrò, ma con sorte diversa, dacché la produzione 
tornò florida alle terre onde mosse dapprima, o a terre di 
nuovo acquistate di là dei mari, mentre l’industria del raf- 
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fìnamenlo passò dal mezzodì nel settentrione d’Europa, 
d'onde accenna a muoversi per ridursi più prossima ai luoghi 
della produzione. Tuttavia l'Inghilterra, la Germania, la 
Francia hanno in piede raffinerie potenti; queste paiono 
negate’ all'Italia dalle condizioni naturali nelle quali si 
trova, e difficilmente troverà aiuto efficace nei prov- 
vedimenti finanziari, o già tentati, o clic ad alcuno po- 
trebbe venire in animo di proporre (1). 

(1) La storia del consumo dello Zucchero seguitata al solito 
presso l’Inghilterra, che offre in generale serie di fatti più estese 
e più completamente ordinate, permette di notare i momenti se- 
guenti. 

Secondo la Storia del commercio dei Veneziani di Marini (voi. V., 
p. 306) questi spedivano in Inghilterra nel 1319 
100,000 libbre di Zucchero greggio 
10,000 > candito, 

dal 1700 al 1731 il consumo inglese sali da 10 a 42 mila tonnel- 
late, e nel 1786 era salilo a 81 mila tonnellate. 

Si ha poi pel consumo dello Zucchero nel 


1789 — 

cwts 

1,547,109 

1799 — 

a 

2,772,438 

1810 — 

» 

3, 489,312 

1814 — 

B 

1,209,063 

1815 — 

> 

2,211,299 

1823 — 

» 

3,228,991 

1841 — 

• 

4,057,628 

1846 

» 

5,220,248 

1847 — 

• 

5,779,508 


li consumo dello Zucchero in Francia si valutava nel 1854 a 
chil. 120,000,000. 

In Italia si avrebbe ora per chil. 56,989,500. 

Ripartile per testa le quantità, ne vengono o si desumono le 
cifre seguenti: 

Inghilterra Chil. 1G,000 

Francia » 13,330 

Italia a 2,420 

cifre che, anco fatte tutte le riduzioni possibili, mostrano chia- 
ramente come lo zucchero debba trovare più largo impiego nel 
nostro regime alimentare. 

3 EU. 


tv 


* 
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hi 

Le trasformazioni dello Zucchero in alcool, in siroppi, 
in canditi, in confetture assorbiscono una gran parte della 
materia medesima, accrescono le occasioni dell'uso di 
essa, alimentano industrie di grandissimo conto. 

In oggi una fabbrica di confetture o di Cioccolata in In- 
ghilterra è realmente una grande azienda per l’ammini- 
strazione, c un grande emporio di arnesi e di macchine 
mosse dal vapore quasi sempre, che non ha più l’idea 
della modesta relrostanza della Farmacia, nella quale, 
anco in un tempo neppur troppo lontano, il fabbricare 
qualche pastiglia o confettura, non sempre scevra di fa- 
rina o di peggio nella pasta, bastava ad occupare gli ozii 
del solerle speziale dopo la preparazione di qualche elet- 
tuario o di qualche pillola. 

L’arte delle confetture è salita a gran perfezione sia 
per la cottura, chiarificazione, cristallizzazione dello Zuc- 
chero, sia per la sua miscela con altre materie, sia per 
la forma dei diversi composti e vi ha contribuito la miglior 
cognizione delle qualità dello Zucchero, delle essenze, ecc., 
come l'impiego di macchine, di ordigni, che prima non 
eran in possesso dell’arte. 

Ma queste moderne perfezioni, che si accordano volen- 
tieri alle confetture francesi più specialmente , non sa- 
rebbero contese a quelle di altri paesi, o alle nostre in 
particolare, perchè invero quella necessità di polenti forze 
motrici, che la natura non ci concede, qui non è tanto 
stringente, o almeno non è tale da occupare una princi- 
palissima parte dell’azienda industriale, e poco fuoco, poco 
vapore, servono a molto elTctlo in queste fabbricazioni. 

Se per la eccellenza dei prodotti l’ Italia dovrebbe 
ispirarsi alla Francia, per la copia della produzione e per 
il rapido incremento di essa dovrebbe mirare agli Inglesi, 
presso i quali la fabbricazione delle confetture essendo 
nel 1855 di 8,000 tonnellate, è stata nel 1861 di 25,000, 
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ed i prezzi dei confetti sono scesi da 3 scellini e 6 de- 
nari per libbra, a mezzo scellino, nel tempo che si è 
dismesso affatto ogni grossolana adulterazione, si è mi- 
gliorata e fatta più gentile la forma, e sono stati esclusi 
dai confetti tutti i colori metallici e capaci di nuocere (1). 


§ 5 . 


Droghe, scorze, frutti, semi, radici. 

Sarebbe inutile di contendere colle regioni tropicali del 
vecchio o del nuovo mondo, tanto continentali quanto 
insulari, per il primato nella produzione di queste materie, 
le quali hanno il loro uso negli alimenti, e nella me- 
dicina non di rado, in grazia degli olii essenziali, o 
di principii acri, ai quali debbono le più spiccale proprietà 
loro. 

Ai paesi temperati, come a quelli più freddi, non manca 
qualche compenso negli Anaci, nei Coriandoli, nel Cornino, 
nel Finocchio, nell’Angelica, ccc.; ma questi prodotti 
sono nelle qualità proprie, c nella grazia dei consumatori, 
da meno assai del Pepe, dello Zenzero, dei Garofani, della 
Cannella, cose per le quali l’Oriente lontano è da tempo 
immemorabile, con occhio cupido consideralo, come la 
terra privilegiala delle spezierie. 

11 nostro elenco mette in vista da quali parti del mondo 
principalmente fossero recati questi prodotti alla Mostra 
inglese, ed è notabile come certe provenienze, segnata- 
mente quelle delle Indie, per molti di essi accennassero 
una nuova estensione presa dalle coltivazioni respellive. 

Ma una notizia è applicabile quasi a tutti i prodotti 
ora in esame, ed è relativa alla condizione lor fatta dal 

(1) V. tìeporti o[ juries, 6, cap. 3, p. 2 2. 
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regime del monopolio delle Compagnie inglesi od olan- 
desi, o dai governi che sono subentrali ai diritti di esse. 

Per soddisfare la cupidità di grassi guadagni non sr 
è guardato ad azioni incredibili di fiscalità; si son di- 
strutte le raccolte delle piante, quando i prodotti ecce- 
devano una certa misura; si è inceppata la produzione 
fissando i prezzi , clic poi sono stati portati fino a 8 volle 
più in alto, a esclusivo benefizio non di chi ha prodotto, 
ma di chi ha usurpato la sudata mercede del produttore, e 
finalmente si è aggravala la esportazione di fortissimi dazii. 

Se la produzione frattanto si mantiene come quella 
della Cannella al Ccylun, o l'altra dei Garofani alle Moluc- 
che, quest’è pel favore delle circostanze locali, le quali pei 
Garofani assicurano un incontestabile primato alle isole,, 
che prendono da loro talvolta il nome. Nell'isola di Ceylan 
però la pi eduzione della Cannella ha declinato dopo che 
la pianta (dii namomum Zeylanicunt) si è portala a Già va, 
a Caiennae alle Indie, avendo d'ahronde per formidabili 
concorrenti la Cannella stessa della China, e un equiva- 
lente di più ba so prezzo, la Cassia lignea (1). 

(1) I.a Cannella era, senza contare quella della Cochinrldna 
menu pregiata, produzione esclusiva dell'Isola di Ceylan lino al 
1845. — D'allora in poi la Cannella si trapiantò altrove special- 
mente a filava, alla Cuiana, alla Giamniaica, alle Indie orientali. 

Il monopolio ne limitava la coltivazione, e quando il Governo 
inglese ricuperò l'Isola di Ceylan dalla Compagnia, questa si ob- 
bligò a pagare 60,000 sterline l’anno per avere 400,000 libbre di 
Cannella, a condizione di bruciare ogni eccedenza di prodotto. 

La condizione fu remossa poi, ma il Governo impose un dazio 
di 3 scellini per libbra aH'esportazioiic, lo che triplica il costo 
iniziale della materia, anco valutalo a I scellino, mentre realmente 
è forse appena della metà. 

Il dazio fu ridotto a uno scellino dopo il IMI. 

I Garofani sono specialissima produzione delle Molucchc. dette 
perciò anco hnle ilei Garofani. — Dopo il 1643 il commercio dr 
queste drogl e è ueilc mani degli Olandesi, i quali tino al 1861 
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Gli efTelli di condizioni diverse lia provalo il Pepe, 
quando tolto dal Governo britannico al monopolio della 
Compagnia delle Indie, si è lasciala libera la produzione 
di esso; il prezzo è abbassalo, sopravvenendo tosto un 
aumento di consumo, clic per la sola Inghilterra è stalo 
nel rapporto 1,450,000 libbre a 2,700,000 dopo il 1826. 

Gli esami dei giurali e le comunicazioni dei commis- 
sari! non diedero speciali informazioni per questi pro- 
dotti; però la sezione 1“ della classe, occupandoci di al- 
tri più comuni, notò gli 

Anaci di Spagna, del Portogallo, di Malta e di Grecia; 

I Coriandoli ili Spagna, Francia, Italia ; 

II Cornino di Grecia e di Spagna ; 

Il Finocchio di Spagna e di Malta ; 

La Senapa di Francia c di Germania (1). 

tenevano il sistema della distruzione delle piante, dove per av- 
ventura non potessero incettare i prodotti. 

Questi, poi recati sul mercatodai naturali abitanti del luogo, vanno 
tassati ad un prezzo, dal quale si prelevano 2|10 per gli agenti 
del governo, per i Haja sottoposti, ecc., e il prezzo residuo ef- 
fettivamente pagato è tale da essere appetta 1|8 di quello, che il 
prodotto ha poi nel commercio. 

11 consumo della Cannella in Inghilterra fu di 17,000 libbre 
nel 1812, quello dei Garofani 85,015, quello del Pepe è stato av- 
vertito di sopra. L’importazione italiana si ha come appresso: 

Cannella ctiil. 70,013. — Pepe, Pimento chit. 1,352,978 (Vedi 
Morimento commercial • 1864). 

• ()) Non si danno cifre parziali per i commerci: di questo cose. 

È curioso a sapersi frattanto che la Senapa, sebbene di uso 
molto antico, tuttavia in farina e finissima e slacciata, quale è quella 
clic si Ita col nome di Senapa inglese, si fahbric i quasi tutta a .torli 
nel distretto di Durham, e anco i i Inghilterra fu conosciuta per 
lungo tempo col nomo di Durham mollarti. Ma la fabbricazione 
e 1’ uso data dal 1720, tempo nel quale un tale Clemente di 
Durham immagini) di maciuare i semi, e stacciare la farina, e 
ottenne pel suo prodotto, conservando segreta e per assai tempo 
la preparazione, il favore di Giorgio 1. — M. Culloch, Dici., 
pag. 870. 
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E per queste cose d’altronde di uso e di produzione assai 
larga in paese, è ben presto detto qual luogo possa occu- 
pare l’Italia, per poco ch’essa faccia valere più e meglio 
i suoi Anaci, i suoi Coriandoli, il Cornino, pei quali non 
mancano terre aride e brulle, di poco altro capaci. 


* 


§ 6 - 


Fecule. 


Le Fecole formano una serie numerosissima, e prende 
parte a comporla la produzione della terra spontanea o 
promossa dalla coltivazione, poi l’arte che provvede a 
trasformare i prodotti primi per renderli idonei ad usi 
speciali, imposti ora dalla natura dei prodotti stessi, ora 
dalle abitudini, circoscritti in ristretto paese o altre volte 
diffusi fin dove trovano confine le medesime condizioni 
di natura c di stato sociale. I prodotti di cui si parla 
sono pertanto vnrii, parte per le prime qualità delle 
cose, parte per gli accomodamenti e manipolazioni, a cui 
quelle erano sottoposte. 

I prodotti di questo genere sono poi probabilmente 
molto più numerosi di quanto si può sapere, poiché es- 
sendo tratti per lo più dai tronchi, dai tuberi, dai rizomi 
di piante di famiglie tropicali, queste sono mollissime a 
confronto delle equivalenti, clic nascono nella stessa mi- 
sura di superficie in regioni più temperate, e la scienza 
è ben lontana da avere piena contezza di tutte. 

Rimane per la stessa ragione delle troppo limitale no- 
zioni non di rado anco incerta la vera origine prima 
delle fecule stesse più conosciute con un certo nome, e 
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non sempre le informazioni dei commercianti, dei viag- 
giatori, dei naturalisti fan chiaro nel dubbio. 

Questi prodotti in concorso di altri servono ai popoli 
delle lontane regioni da cui derivano come parte essen- 
ziale dell’alimento al modo delle farine- fra noi, o del 
pane ; ma avendo in sè, a confronto di questo o di 
quelle natura meno complessa, hanno quindi efficacia di 
nutrizione più scarsa. 

Molte fecole essendo di grana minuta, in generale molto 
igroscopiche, capaci di mollo rigonfiamento nell’ acqua 
bollente, o talune come i Salep essendo piuttosto ma- 
terie gommose, ricche di un principio analogo a quello 
che i chimici chiamano Bussorinu , sono state dap- 
prima raccomandate agli Europei come elementi della 
dieta medica, ma poi facilitate le esportazioni, e cresciuti 
in copia gli arrivi, sono entrate tanto queste che quelle 
più o meno largamente nella dieta ordinaria, essendo 
adattissime per servire a una parte del regime, special- 
mente in forma di minestre di poca sostanza, e per la neu- 
tralità del sapere capaci di ricevere i condimenti più accetti. 

Una delle fecule principali, e delle quali fu anco co- 
piosa la Mostra inglese, è quella conosciuta col nome di 
Ararut ( Arrowrool ), la quale è la fecola impastata con acqua 
aggiunta, o con quella della sua umidilànaturale, c dissec- 
cata, ed è estratta dai rizomi di varie piante dei generi Cur- 
cuma, Maranllia, Canna, della famiglia delle Amomacce 
o delle Cannucce, nelle Antillc, nell’America tropicale, 
alle Indie ed a Ceylan. Si parla delle importazioni recenti 
della Marantha arundinacca dalla Giamaica alle Indie, 
d’onde il nome di Indiati arrowrool, che gli Inglesi 
danno a una qualità di questa sorte di fecola. Ma indi- 
pendentemente da questo della Morantha, sono proprii 
delle Indie gli Ararut delle Curcuma , abbondantissime 
specialmente nel Malabar. 
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11 catalogo indiano che parla deU’ArrariU coltivalo 
ne’giardini, dice infatti degli Ararut delle Maranla di Cal- 
cutta, ina più ancora di quelli della Curcuma angustifolia 
e di altre specie non nominate, e fra questi di un Ararut 
selvatico (wild arrowrool) delle Jungle, noto col nome 
di paloa nel distretto di Cuttak, di eccellente qualità, 
usitatissimo dagli indigeni, il cui prezzo non arriva a sci 
denari inglesi per libbra, e che si estrae per mezzo 
dell’acqua dalle radici, che lo contengono, si secca al 
sole, c si usa facedone poi focacce, o bollendolo col latte. 
Si dice anco di un altro Ararut ottenuto da una specie 
selvatica di Curcuma o di Zenzero ( wild ginger) di Chit- 
tagong, abbondante, ditlicile a estrarre dal terreno, -che 
può dare per una libbra delle sue radici un’oncia di 
fecula opportuna agli usi non tanto alimentari , quanto 
industriali, invece dell’amido ordinario; e ancora di un 
Arrowrool di Akyab ricavato dalle radici di un' altra 
Curcuma, detta pembaw Arrowrool, al prezzo di 4 ruppie 
per macena. L’Ararut delle Indie veniva in Inghilterra 
nella quantità di 10,887 cwts nel 1857, venduto a 
Londra da 8 denari a 1 scellino e 3 denari per libbra. 

La Tapioca ( Tapioka ) è la fecula estratta dalle radici 
succulente di .alcune specie di Jatropha, genere di piante 
della famiglia delle Luforbiacee, purgale però dell’umore 
acre e velenoso, che per la maggior parte quelle piante 
contengono, e che è della più violenta e funesta azione; 
— Due specie prevalgono, Luna priva di questo principio 
(Manihol dipi Pachi), detta anco Alpi, Jucadulce al bra- 
sile, l’altra velenosa e detta Muudiclca, Mandioca, duca 
amara (Jatropha maniolh Iù ntii). La più nota Tapioka 
è quella della seconda specie, e la radice di questa 
secondo il modo della preparazione dà prodotti di diverso 
nome, Couaqua e Cassava, Mousacha o Cipipa, e più 
specialmente Tapioka. Questa, solita ad essere prima 
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importala dal Brasile, d’onde nel 1857 ne venne in 
Inghilterra per 5,512 cwls poi dalla Martinicca, alla 
Mostra inglese, si ebbe principalmente da Calcutta, da 
altre provineic delle Indie, e da Malacca. L’importa- 
zione inglese totale fu di cwls 11,528 nel 1857. 

Per Sago o Sagù si impiegano bene spesso in Europa 
delle l'ecule ordinarie; ma i veri Sago, che sono in - fa- 
rina, in granuli da 1 a 3 miti, grigi, bianchi, arancioni, 
altondali o irregolari , derivano da specie di Cgcas 
(i Cycas circinnalis, C. revoluta), da alcune Palme ( Areca 
oleracca, Phoenix farinifera, Arengo saceharifera, Sa- 
gus genuina, S. farinifera, Metroxylon Sagus, Caryola 
urens), c sono fornite dalle Indie orientali, dalla China, 
dalle Isole Molucche, dalle Isole Maldive, dalla Nuova 
Guinea, ecc. 

Le differenze di questi prodotti corrispondono a diffe- 
renza di natura e di qualità della fecula, che compone 
queste materie, e questa è a sua volta in relazione colle 
specie o condizione delle piante, che hanno fornito o l’una 
o l'altra di quelle; ma le apparenzedipendono più di tutto 
dalle preparazioni, che consistono in lavature per estrarre 
la fecula dai tessuti degli organi delle piante, in dissec- 
camenti successivi , o al sole , o al fuoco , in nuove 
manipolazioni, modellature delle paste, per mezzo di cribri 
o altri meccanismi, che specialmente si compiono a 
Singapore sopra i Sagù da esportare, e che ivi ar- 
rivano dalle provenienze più prossime, allo stato greggio. 
Alla Mostra inglese furono in copia i Sagù delle Indiccene 
avemmo coi nomi di Sago Rombya o semplicente di Sago, 
o di farina di Sago ( Sago fìour), o di Sago periato ( Pearl 
Sago), ai quali si aggiungtfho per naturale affinità il Byne 
Palm flour (farina di palma) della Caryola urens di Man- 
galore. 11 consumo dei Sagù si è mollo accresciuto dopo 
l’abbassamento dei dazi dato in Inghilterra nel 1840, 
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tantoché mentre nel 1820-21 nel Regno Unito era di 
1,800 cwls per anno, nel 1852 fu di 80,790 cwts. 

Dei Salep è anco più oscura la storia ; si ritiene in 
generale che il prodotto di questo nome sia ottenuto coi 
tuberi radicali di parecchie orchidee, alcune delle quali 
sono anco spontanee in Europa, e in Italia frequenti. 

Il Salep, venuto col nome di Beckundic di Jubbulpore, è 
ottenuto da una materia glutinosa, che si ha da una pianta 
salvatica abbondantissima, di cui non si dice il nome, 
macerala nell’acqua; e con esso i Gondi preparano il loro 
Behchandce, Punjee Salep; il Salep missee di Bombay e 
del Punjab si ricava dalla Etilophia campestris. 

Ciò che hanno di comune i Salep, è la fecula asso- 
ciata a una materia gommosa, che si giudica per Bassorina. 
L’uso loro in Europa è poco più che nella dieta medica, 
e le importazioni sono limitatissime. 

Diversi altri prodotti, come quelli di alcune specie di 
Alslroemeria, della Murdannia scapi/lora, possono andar 
presùmi ai precedenti, tutti di grande importanza nei 
luoghi, sconosciuti a noi, o almeno per noi di importanza 
infinitamente minore. 

La fecula di patate è la sola che per parte della produ- 
zione europea sia in caso di opporsi, per la sua natura, 
con alcune delle precedenti, ma le qualità degustatisi ne 
sono mollo diverse, e per queste le prime ottengono, dove 
arrivano, la preferenza. 

La fecula di patate serve bensì a falsificare Luna o 
Fallivi di esse, ma il gusto suo scuopre sempre la frode 
anco in mancanza di più speciali riscontri. 

Il commercio delle lecule si trova rappresentato per 
l’Italia da 

Importazione . . . chil. 166,755 

• Esportazione ... » 1,802 

(Movimento commerciale 1864) 
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§ ?•' 


Farine. 

Fra i procioni fin qui esaminati e i presenti corre 
analogia per quanto dipende dalla fecula, che qualunque 
sia la forma delle sue parli è per natura poi identica 
nelle fecule propriamente delle, c nelle farine tulle; ma 
le farine contengono colla fecula altri principii (special- 
mente materie allniminoidi, e materie grasse), la natura 
e la proporzione de’ quali stabilisce differenze fra farine 
e farine, non che fra queste e le fecule pure. 

Le farine poi tengono incontestabilmente il primo posto 
fra le materie alimentari in Europa, e presso i popoli 
delle regioni de’ cereali, o abituati all’uso di essi. Si 
sa però come anco in queste regioni la produzione dei 
cercali e la fabbricazione delle farine non sieno sempre 
combinale nel medesimo luogo, onde per una parte il 
movimento commerciale dei grani in natura, per l’altra lo 
stabilimento di grandi centri di fabbricazione delle farine, 
quando almeno quest’ ultima non serva solamente al bi- 
sogno di popolazione poco numerosa, e che limitata- 
mente a lutto provvede da sé, come può. In questo caso 
i mulini di uno o pochi palmenti, mossi dal vento, dai 
corsi d’acqua di poca massa e caduta, costruiti senza 
particolari avvertenze pel migliore impiego delle forze, 
e per tutte le ragioni economiche della lavorazione, eser- 
citano una industria limitata, che ha per materia i pro- 
dotti stessi del luogo. 

Nell'altro la macinazione sorge con tutte le qualità 
delle industrie maggiori, e si esercita sopra prodotti primi 
di provenienza o vicina o lontana. 
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Oucsta condizione non osta però 'che i grani di un 
esteso territorio sieno macinati in una parte di esso, e 
vediamo appunto come l’America e l’Australia preval- 
gano nella produzione delle farine, nelle quali impiegano 
le loro ricche raccolte di cereali, e come anzi l'indu- 
stria del macinare abbia trovato in America i maggiori 
incrementi. In Europa sono più scarsi i grandi stabili- 
menti di macinazione, e dei maggiori molti appartengono 
alla Germania. — Il sistema cbe vi prevale c il sistema 
inglese, conosciuto anco col nome di Anglo-Americano, 
il quale dò maggior copia di farina buona; il sistema 
tedesco dà invece farine inferiori di peggior qualità, 
e preleva troppo per le più fini. 

Ora, secondo i casi, l’uno o l’altro sistema può con- 
venire di più, e per gli usi comuni il primo merita la 
preferenza, mentre l'altro vai meglio per le fabbricazioni 
speciali delle farine di qualità superiore. 

In generale poi la differenza delle farine dipende dalla 
quantità colla quale in esse concorre il prodotto della 
parte corticale del grano, quella che pei materiali grassi 
ivi adunati è da una parte la più saporita, ma dall’allraj 
ancora è quella che dà alle farine un po’ di colore. 

Oltre alle farine del grano tenero o duro, del Formen- 
tone, dell’Orzo, della Segala, molte altre ve ne sono, 
fra le quali quelle di Saraceno, di semi di Legumi, di 
Castagne, di Ghiande, fra le altre più note, e più usi- 
tate; ma bisognerebbe aggiungerne pur molle ancora 
a contare tutte le materie vegetabili di una natura o di 
un’ altra, cosi meccanicamente divise, fra le quali frat- 
tanto notiamo la farina di ima specie di Castagna di 
padule (Trapa bispinosa) fruito e seme di una pianta 
che è affine ad un’altra nostra (Trapa natans); la farina 
di una Parkia (P. biglobosa); la farina della radice di 
Tapioka già ricordata, ed un’altra di una graminacea 
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{ Eleusine Caracanna), in mollo uso nella dieta medica 
delle Indie, e lutte di provenienza indiana. 

I giurati riconobbero da tutte le parti un progresso 
notabile nella fabbricazione delle farine dei cereali ; 
l’Austria ha dato conto di grandi stabilimenti di maci- 
nazione nella Croazia, in lìoemia, in Ungheria, nello 
stesso ducalo di Vienna, per lo più sostenuti da Società 
formate a quest’uopo, e nei quali è in opera coi mec- 
canismi più moderni, il vapore; stabilimenti con motori 
ad acqua e a vapore da raccomandare per la eccel- 
lenza de’ prodotti sono per noi in Lombardia, in To- 
scana, nelle Provincie meridionali, e tutti fecero bella 
mostra, avendo uno di quei di Calci, in ispecie, recato 1 
esemplari di farine già note in commercio e desiderale 
in Inghilterra pur anco, e delle quali il Giuri della prima 
classe riconobbe la insuperabile eccellenza. 

L’industria italiana tentò ancora altra volta di soste- 
nersi sui mercati esteri, in Algeria specialmente, ma é 
chiaro che la necessità d’importare parte del genere primo, 
il difetto «del combustibile e del vapore, l’impiego non 
abbastanza studialo delle cadute di acqua, il diletto più 
grave o dello spirito o delle occasioni alle associazioni, 
colle quali ogni grande industria solamente può impian- 
tarsi sopra larghe e quindi solide basi, e poi tutta in- 
sieme la mancanza di quell’ oiganismo industriale in- 
terno, clic è la ragione precipua della prevalenza pro- 
dotti' a e commerciale delle altre nazioni, mettono per 
questi prodotti l' Italia nella inferiorità rappresentata 
dalla importazione di chi!. 8, 460, "238, verso la esporta- 
zione di chil. 4,190,72.1 (Mov. commerc. 1864). 

La fabbricazione dei semolini si esercita in modo 
perfettissimo in Francia, dove si fanno semolini sopraf- 
fini per uso comune coi grani teneri, e semolini di 
lusso e da paste coi grani duri, specialmente di Algeria. 
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La eccellenza delle paste italiane presuppone quella di 
semolini altrettanto pregevoli, e questi infatto si hanno 
fra noi; si ottengono essi principalmente dai grani duri 
di Odessa , di Tangarok , ecc. , e da quelli indigeni 
delle Provincie meridionali. Però gli assortimenti delle 
grossezze c gli apparecchiamenti esteriori, coi quali dalla 
Francia si mettono in commercio i semolini da minestra 
in specie, acquistano ad essi dovunque un favore, che 
potrebbe senza difficoltà essere con altrettanto studio 
procurato, e con ugual successo ottenuto dai nostri. 

Pei semi brillati o mondi di Miglio, di Orzo, di Sa- 
raceno, di Sorgo, di Vena, altrettanti prodotti dipendenti 
da esercizi o più o meno affini alla macinazione, vanno 
distinte le nazioni del Settentrione ; pel Riso, quelle del 
mezzogiorno d’Europa, che hanno da per loro il prodotto 
primo o Risone, vanno dovunque sostituendo apparecchi 
nuovi e più perfetti alle antiche pik (1). 

» (t) Presso alcuni popoli la macerazione del prono supplisce 

alla macinatura. — Si sa infatti come permogliando i semi, le 
materie azotate reagiscono sul tessuto vegetabile, sulla fecola, ecc. 
e disgregano o disciolgono tutta la massa. 

Gli Otomachi tengono il formentone e altri cercali, a pòco per 
volta, in fosse spalmate di argilla lungo i fiumi, e tanto che ma- 
cerino come per gli amidai, e poi la massa è manipolata sotto un 
getto d'acqua, che asporta amido e terra, e, tutto lasciato depo- 
sitare, raccolgono il deposito, lo asciugano, e ne fanno una 
specie di pane, che, condito con grasso d'oca, si cuoce. — Per 
questo e per diversi pani V. Aulagnier, Dici, des alim., pag. 506. 

I moderni perfezionamenti dell’arte del macinare tendono tutti 
a perdere il meno possibile in crusca e grossi tritelli, e ottenere 
dal grano 90 e più per 100 di farina panizzabile, invece di 70 o 80, 
e di avere ora farine assortite, oro farine meno scelte e di titoli 
mezzani, eliminando sempre le alterazioni, che vengono pel ri- 
scaldamento c per altre ragioni, mentre il grano soffre l’azione 
delle macine. 

Altre sollecitudini mirano a garantire le farine dalle alterazioni 
spontanee cui vanno incontro, ed a questo oggetto si impiegano 
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§ 8 . 


Paste. 

La fabbricazione delle paste ha per noi più speciale 
interesse, in quanto si può dire che venuta di Oriente 
rozza, si è perfezionata ed ingentilita in Italia, e prima 

apparecchi speciali di riscaldamento e disseccamento per elimi- 
nare prima di tutto una parte dell'acqua igroscopica , che dalle 
dosi di 15 a 20 per 100 si vorrebbe ridurre a una dose minore 
e costante di 10 o di 6 per 100 (Jouaillon). 

Le farine o altri prodotti della macinazione contengono di ne- 
cessità i principii delle cose macinate, cho fra loro per ogni 
specie di farina si distribuiscono variamente, e per darne un’idea 
nella farina del grano tenero o duro macinato secondo i modi or- 
dinari vanno cosi: 
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Crucca secca 

56,055 

21,80 

4,65 

10,20 

7,29 

Tritello grosso 

61, 60 

20,00 

4,30 

6,00 

5,10 

Farina di grano duro , . . 

72, 68 

14,50 

1,57 

0,35 

0,90 

Farina di grano tenero . . 

67, 60 

26,50 

2,24 

0,66 

1,00 


Sicché nella crusca e nel tritello, clic rappresentano insieme 
il 20 per cento circa del totale del grano, rimangono ancora 
molte materie utili per l'alimento (amido, destrino, materie azo- 
tate, materie grasse) in gran copia, aderenti però a tutta la fibra 
legnosa indigeribile, della quale invece la farina è spogliata. Al- 
cuni modi di macinatura proposti pel formentone tendono a stac- 
car prima e serbare per gli animali le parti dell'ombelico del 
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che essa fosse esercitala diffusamente come ora in tutte 
le parti di Europa, qui era salita a tanta perfezione, 

seme, nelle quali si concentrano di più le materie grasse, che 
rendono con facilità la farina rancida e malsana. 

Come poi differiscano nella loro natura le diverse cose sotto- 
messe a macinazione, si può vedere nei quadri qui uniti : 
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Grano duro di Venezuela 

33,12 

22,75 

9.50 

2.61 

4.00 

3,02 

• di Africa . . . 

64,5* 

19,50 

7,60 

2,12 

3,50 

2,71 

> ili Tangarok . 

68,30 

20,00 

8,00 

2.25 

3,60 

2,85 

Semiduro di Brie 

68, 63 

16,25 

7,00 

1.95 

3.40 

2,75 

Bi lineo torello 

75,31 

11,65 

6,05 

1,87 

3,00 

2,12 

Segale 

67,6'. 

13,50 

11,40 

2,25 

3,10 

2,20 

Orzo 

66.43 

12,95 

10,00 

2,76 

4,75 

3,10 

Vena 

61,39 

12,41 

10.25 

5,50 

7,00 

3,23 

Formentone ......... 

67.55 

12.50 

4.00 

8.60 

5,90 

1.45 

Biao 

89.tr. 

7.05 

1,00 

0,H> 

1,10 

0,90 

Fave mature -acqua 10. 00 

51,30 

24,10 

? 

150 

3.00 

3 60 

• nou malure 8,10 

55,85 

29 05 


2.00 

1,03 

3 63 


A fronte delle cifre portate sopra, e dedotte da autori stranieri, 
altra volta si contrapposero da noi delle cifre desunte por lo stu- 
dio dei nostri prodotti medesimi. 

La macinazione, come si pratica presso Pisa (a Calci) sui grane 
di varie provenienze, ricava da 70 a 80 per cento di furine di 
vario titolo, che vanno colle marche di soprafliw, fine, mezzo 
fine, quinta qualità, marea regina, eec. La quantità di glutine varia 
in esse da 9,6 a li,9 per 100 di farina secca, minimi non tanto 
depressi, e massimi più elevati di quelli dati da Boland per le 
farine ottenute in Francia da grani corrispondenti. — L’ acqua 
in queste farine è da 9,6 a 14, t per 100 i'V. Relazione per la 5* 
Classe della Esposizionedi Firenze nelle ìtelazioni dei Cimali, T. 2)„ 
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che la eccellenza ilei suoi prodotti la rese quasi un mo- 
nopolio a vantaggio principalmente di alcune città, come 
Genova, Napoli e Livorno. 

Nel 18:18 Genova sola esportava dalle sue mura nel 
Regno Sardo 2,147,000 chilogrammi di paste, quante 
all’ incirca (chilogrammi 2,394,507) ora in complesso 
ne esportano le provincie superiori, che hanno di contro 
una debolissima importazione. Coll'andare del tempo 
però l’arte ha trasmigrato, c quasi ogni paese di Europa 
ora fabbrica paste da per sè, in proporzione dell’uso di 
esse, e nella composizione come nelle forme le varia 
a suo modo, secondo i gusti e le circostanze. 

Il riso, i semi brillati, i semolini, le fecule già vedute, e 
anco l'abitudine, che rende non tanto frequente e ge- 
nerale come in Italia l’uso delle minestre, tengono in 
modesta misura la fabbricazione delle paste altrove; tut- 
tavia la Francia ne fabbrica e ne consuma di più dopo 
di noi, e ne manda in Italia ancora per 79,111 chi- 
logrammi annualmente, ricevendone in cambio chilo- 
grammi 459,105. 

1 grani adoperali alla fabbricazione sono, com’è noto, 
i grani duri, i quali si prestano all’uopo colla maggior 
copia di glutine eh’ essi contengono, e colla più gran 
resistenza del tessuto. 

Questi grani si traggono dai porti del Mar Nero, e 
dalla costa dell’Africa. Di questi ultimi specialmente si 
avvantaggia l’industria francese; ma le nostre provincie 
meridionali usano invece i grani locali, delle varietà 
Giuslalisa e Beai forte, i quali fanno eccellente prova. 

All’estero la fabbricazione delle paste è combinata sem- 
pre con quella di altra manipolazione delle farine, fab- 
bricazione di pane, biscotterie, ecc.; ma essa dispone 
anco di mezzi potenti, e non si è esitato a mettere in 
aso i torchi idraulici o altri meccanismi per compiere 
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le operazioni, che da noi sono fatte con strumenti più 
semplici, ed a forza di animali e di braccia. 

Non è però contestata in alcun luogo la preminenza 
delle qualità delle paste italiane bianche, secche, resi- 
stenti alla cottura, pregiate per la neutralità del sapore, 
opportune per la varietà delle forme ad ogni apparec- 
chiamento di cucina. 

Però il capriccio richiede qua e là delle paste colorate 
colla Curcuma o collo Zafferano, le quali anco, sp cial- 
menle colle forme più sottili dei vermicelli o dei capel- 
lini, sono quelle che all’estero si fabbricano più in ge- 
nerale. 

Il Saggio sul commercio italiano reca per questo titolo 
nel 186i una importazione di cliil. 558,023 a fronte di 
una esportazione di cliil. 3,101,470, aumentata su quella 
di 2,114,307 che fu nel 1862, ed alla quale proba- 
bilmente, come nel 1859, dopo l’ Inghilterra, la Francia, 
l’Austria attingono tulle le provincie di Europa, della 
costa mediterranea d’ Africa, l’America meridionale, le 
coste del Mar Nero, mentre la importazione è ora come 
prima per la massima parte dovuta alla Francia. 

.Prescindendo dagli interessi economici, vi sarebbe ogni 
vantaggio per noi a vedere estesa la fabbricazione c l’uso 
delle paste, ammesso pur quello delle men fini, e più 
brune. 

11 grano duro da paste, di fatto, contiene per un buon 
terzo più glutine e azoto del grano impiegato per la 
farina da panizzare, e tre volte più del riso, per non 
parlare delle fecule che ne mancano affatto, cosicché la 
pasta offre, sotto lo stesso peso, una sostanza alimentare 
più ricca di materie animali, e più riparativa. Oltre di 
questo tutti i principii alimentari della materia prima, 
o almeno del semolino, son messi a profitto, poiché 
nella fabbricazione delle pa:le non ha luogo nemmeno 
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quel disperdimento di prodotti volatili, che, formati a 
scapito della fecula nella fermentazione del pane, scema 
quasi di <0 per cento la massa alimentare della farina 
impiegata nella fabbricazione ordinaria di questo (1). 


§ 9 . 


Pane. 

L’arte pistoria, o del fornaio, dà prodotti infinitamente 
variati, da quei primitivi delle focacce di farina impastata 
con acqua, e cotti sotto la cenere, ai pani infcrrii/ni, che 
sotto rozze forme, e di grossolane farine di grano, di 
-saggina, di segala, di orzo misti o nm misti con legumi, 
servono ai più immediati bi ogni dell'alimenlnzionc delle 
classi laborio e nelle campagne, ai pani bu/jetli o so- 
praffini, i quali servono ai più gentili palati (2). 


(1) A Marsiglia si fabbricavano pasto di cattiva qualità tino dal 
1815. Nel 1851 presero origino alcune caso, che già davano i 
prodotti loro alla Russia, all'Inghilterra, cd al Belgio; ora una 
soia casa di Marsiglia, la quale net 1815 lavorava appena 300 et- 
tolitri di grano, < ntrata nelle riforme dell'arte durante il 1857, elevò 
la sua lavorazione a 10,000 et olitri, e l'ha poi portata a ben 100,000. 

Presso di noi, in altra occasiono abbiamo fatto rilevare, dietro 
informazioni ottenute dai fabbricanti, che la mano d’opera ag- 
giunge al valore dei grano nella fabbrirazionc delle paste da 20 
a 60 per cento. Rispetto alle qualità delle paste ivi pure si è 
mostrato, (lieti o la esperienza del sig. Scstini, che le più comu- 
nemente adoperale contengono: 

, Acqua da l i, 45 a 15,80. — Azoto da 0,97 a 2,72. 

V. Relazione per la V Classe della Esposizione di Firenze, p. 20. 

(2) Non entrando qui a dire di ogni sorta di pane che definiremmo 
voìentieii farina di grano o di cereali impastala con acqua, 
cotta a calore di forno, per rosiringere a un più preciso signilì- ' 
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Sarebbe opera lunga ed inutile qui, di rintracciare le 
varietà infinite delle forme e delle qualità del pane, 
i titoli relativi di preferenza per queste o per quelle, 
o che si prenda a considerare il valore alimentario di 


calo l'appellazione, molto meno crediamo noverare tutte le qualità 
di pane, cosi dette, ottenute coll impasto di materie dispara- 
tissime, secondo i pa' si, o anco r.ei paesi civili, secondo le varie 
circostanze. — Vi sarebbe tutta una bibliograt'a da citare in 
proposito, ma rimandiamo volentieri alle d ssertazioni linneane 
sotto i titoli : Pianta? esculenta e — Pania ticlualis — Calino mutola 
— alla Liei e iti razione circa i modi di orcrefcere il pune col mi- 
scuglio di alcune sostanze vegetabili (TaTgioni Tozzetti Giovanni) 
Firenze , 1806 — al dizionario di Aulagnier citalo altre volte. 

Per esempio di singolarità poi si fa in Norvegia, sei ondo Uar- 
tholine, un pane biscotto con farina di segale e avena colto fra 
due pietre cave, che dura più di 40 anni, c diventa saporito in- 
vecchiando. — Alla nascita di un ragazzo, si mangia spesso il bi- 
scotto fatto alla nascita del nonno, e cosi nelle generazioni che 
si succedono. 


Lasciando però quello che non è cosa ordinaria, possiamo qui 
aggiungere che la composizione del pane norn ale da munizione 
adoperalo in Italia resulta la seguente per le divisioni di 



Torino 

Genova 

Alessandri» 

Glutine . 

Albumina solubile mat. grasse 

9,983 

iO,8G7 

9,5 17 

Amido solub., Destrina, Zucch. 

47,150 

40,254 

47,007 

Tritello 

4,607 

4,359 

4,446 

Sale j 

Materie minerali . . . . j 

2,200 

3,000 

3,000 

Acque 

(Abbevf.) 

30,000 

35,520 

35,950 

Le qualità del pane ordinario 

dipendono 

necessariamente da 


quelle delle farine impiegate, dalla durata della fermentazione, dal 
grado di calore a cui la pasta va sottomessa nella cottura, dal dis- 
seccamento spinto più o meno avanti. In passato, ed in molti luoghi 
l'Autorità si è proposta di dar regole a tutto questo, e ognuno com- 
prende con quanto successo. Senza tante prescrizioni si usa, se- 
condo i paesi e le qualità delle farine, di impastare queste con 
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esse, o che si considerino dal punto di vista delle abi- 
tudini, che rendono più accetta l’una che l'altra. 

I miglioramenti dell’agricoltura, le maggiori facilità 
per le comunicazioni fra paesi diversi tendono ad au- 
mentare sempre più l'uso del pane propriamente detto 
(panis sili q incus) o di farina di grano; gli altri di farine 
di orzo, di segale, o di meschiglia, o di altre ancora 
che ricordano quasi i tempi dell’ infanzia della civiltà, 
e di un ben essere meno equabilmente repnrìito fra i 
popoli, diventando via via meno adoperati. E il consumo 
del pane sarebbe più largo forse, se nei luoghi meno 
adatti pei cereali si attendesse a usufruire la terra più 
conformemente alle circostanze, rilevandone prodotti 
d’altra natura, come patate, foraggi, ecc., da scambiare 
o coi cereali, o col pane, o col biscotto medesimo; il 
quale procuralo altrove a condizioni più favorevoli, pel 
poco peso, il poco volume, si trasporterebbe con facilità 
ed economia, e si conserverebbe poi lungamente, per la 
sua natura a ciò adatta. 

II miglioramento della fabbricazione del pane sotto il 
punto di vista della economia della mano d'opera e del- 
l'aumcnlo della quantità del prodotto in peso, ha preoc- 
cupato più o meno da mollo tempo gli industriali, e si 
sono adottate macchine per impastare le farine, e per ot- 
tenere che ogni particella di quelle senta il contatto diretto 
dell'acqua, e si imbeva a dovere; si sono costruiti forni con 
varii sistemi per condurre più equabilmente e coti più 

60 a 60 per 100 di acqua, che per la coltura si riduce più o me.io 
a quantità poco dire; se; e come appresso: 

Per il pane da munizione (tutto grano) in Italia 35, *9 per 100 

Per il pane compatto delle Romagne 36,05 • 

Per il pano ordinario di 9 cbil. in Parigi . . 36 a 38 » 

. Per il pane 'la muniz. (tutto grano) in Francia 39 a 42 » 

Per il pane cubico da 4 libbre inglesi . » . . 40 a 48 * 



SOSTANZE AUMENTAR! 


fn 

speditezza la coltura; si è posta a disamina la misura più 
conveniente, nella quale mescolare acqua e farina; si è 
posta la questione della fermentazione, che da un lato 
rende spugnosa la pasta e la fa leggera, ma duU'altro 
porla uno indubitabile e ceitificato disperdimento di ma- 
teria, che sale fino al 10 per 100, perchè la fecula va 
mutata parzialmente in zucchero, e questo parzi lmenle 
in prodotti volatili della fermentazione, ed essi in perdita 
di materia; alla fine si è cercato di determinare la tem- 
peratura più conveniente per cuocere, perdendo il meno 
possibile di fuoco e di pane. 

La fermentazione si considera più che altro come espe- 
diente proprio a dare al pane, in virtù dell’acido carbonico 
clic si svolge, c rimane nella pasta, le cavernosità, di cui 
si ama che sia praticato. Ma questo effetto, per la causa 
che lo produce, potrebbe ottenersi ancora introducendo 
direttamente il gas nella pasta, o facendo che si svolgesse 
in essa senza derivare dalla distruzione di una parte qua- 
lunque della materia che la compone. Pertanto fu già 
proposto di mescolare colla farina una certa dose di 
carbonato acido di soda o di potassa, o di calce, e di 
far la pasta con acqua acidulatn da acido cloridico in 
proporzione equivalente a quella della base alcalina. Si 
otterrebbe di fatto da una parte l’acido aereiforme libero, 
e diviso nella pasta, dall’altra un sale neutro, e più spe- 
cialmente col carbonato di soda c l’acido cloridico, col 
cloruro di sodio, o sale da cucina, che rimarrebbe im- 
medesimato con quella. 

Ma la riflessione metteva in cattiva vista l’impiego del- 
l’acido principalmente, perchè se pure non è rischioso 
quando sia fallo con quelle regole, collequali le arti ado- 
perano al bisogno ogni sorta di agenti, non sarebbe scevro 
di pericolo affidato a mani inesperte, o condotto con 
mezzi non adattati. 




by'Googfe 




MATERIE PREPARATE PER DISSECCAMENTO 75 

Se poi invece del carbonaio di soda si impiegasse il 
carbonato di potassa, e peggio quello di calce, se l'acido 
cloridico non fosse abbastanza puro, l'impiego di queste 
cose introdurrebbe nella pasta alimentare delle materie 
non confacenti a nutrire, o anco dei principii perniciosi 
assolutamente. 

Ora il D. r Danglish, ricorrendo alla molta solvibilità 
dell'acido carbonico nell'acqua sotto forte pressione, 
propone di adoperare l'acqua acidulata con esso in mac- 
chine adattale, e di impastare poi con quest'acqua gas- 
sosa, e sotto pressione continua, la farina. 

Questo processo evita gli inconvenienti del primo, ma ne 
ha per sé altri dipendenti soprattutto dalla necessità di 
ricorrere ad apparecchi più o meno complicati e co- 
stosi, inconvenienti sui quali passa facilment • un paese 
abituato ai grandi apparecchi industriali, c alle grandi 
industrie, ma non quelli, pei quali sono altre, e appunto 
opposte, le circostanze. In ogni caso poi qualunque di questi 
espedienti, se riesce ad aereare la pasta, non basta poi a 
generare in i ssa una certa copia di zucchero, come fa 
la fermentazione, e quindi un principio, al quale il pane 
deve non poche delle sue qualità. 

Altre macchine in aggiunta e sostituzione di quelle 
già note sono proposte per impastare la farina, ottenendo 
che il pane non sia inquinato dalle materie che conta- 
minano la pelle degli operai, e che la miscela fra l'acqua 
e la farina sia veramente intima, parte con pari 1 . 

Quando questa condizione è ottenuta, si crescala massa 
della pasta, con aumento che può salire fino al 3 per 
cento. E finalmente per quanto ai forni, a quelli co- 
strutti e scaldati coi mezzi ordinari, che la più lieve con- 
siderazione riconosce imperfetti, sia per il conseguimento 
della temperatura voluta, sia per la uguale distribuzione 
di essa nelle varie parti del forno, sia per l’eccessiva 
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quantità di combustibili, dei quali si fa consumo, sono 
stati sostituiti i Torni scaldali a vapore, o a fiamma rego- 
lata con più economia. 


§ io. 

Biscotto. 

il biscotto (panis naulicus) è genere o articolo ali- 
mentario di composizione e di forme molto più deter- 
minate del pane ordinario, in quanto che la necessità 
di avere un prodotto di certe qualità ha frenato molto di 
più le capricciose voglie del mutare. 

Fabbricato il biscotto in generale con buona farina 
di grano, differisce dal pane ordinario per la dose del- 
l'acqua impiegata a impastare la farina stessa (f/ 3 invece 
di t/ 2 o '■*/.,) e pel modo di cottura fatiti a temperatura più 
bassa e più prolungat i, affinchè la pasta non sia molto 
caramelizzata alla superfìcie, rasciugamento sia più com- 
pleto, e poi spinto a vero disseccamento, in islufa. 

La coltura uniforme penetrata bene addentro nella 
massa, la grana fitta unita, la permeabilità, la bianchezza 
sono pregii di questo prodotto. 

Dopo le avvertenze sulle qualità della farina, sulla 
dose dell'acqua, e la temperatura del forno, l'azione 
meccanica esercitata sopra la pasta contribuisce di più 
a confcaire gran parte di questi pregi, e si hanno ora 
macchine mollo p rfetle per questo. Fra esse vi è una 
macchina di Porter per ridu re a una certa altezza la 
pasta, tagliarla in forme uguali, farvi i pertugi solili, 
destinali alla più facile penetrazione del calore nella 
cottura, e dell’aria in questo momento e di poi; e la 
macchina prepara 3,000 pezzi ogni minuto. Vi è poi 
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un forno di Vicxr, nel quale per un meccanismo adat- 
tato entrano i biscotti crudi mano a mano che vi si por- 
tano di continuo, stanno, nel traversare il forno, esposti 
al riscaldamento tanto che basti per cuocersi, ed escono 
cotti, cedendo sempre il luogo ai nuovi arrivati (1). 

Delle infinite forme di biscotteria più fine lasciamo, 
come d’impossibile compito, il riferire. Ogni paese ha 
le sue, e le ha in pregio, che non è disposto a disco- 
noscere. In molti la pasta è condita di materie più o 
meno alterabili, latte, grassi, uova, ecc. , ma i pro- 
dotti si mantengono per poco. Altri hanno sapori troppo 
pronunziati per convenire a tutti i palati. Certi possono 
aspirare ad una più generale accettazione, e sono i più 
asciutti, i meno sapidi, i più facili a conservare. Fra essi 
parecchi ne sono in Italia conosciuti e gradili anco fuori, 
come i biscotti di Novara, di Porloferraio, di S. Sepolcro, 
i cantucci di Prato, ecc., e molti più se ne trovano al- 
trove da stare a pari anco con questi. Pel grandissimo 
consumo però, e perchè in Italia stessa si è cominciala 
a introdurne la fabbricazione con gran successo dal s gnor 
Guelfi di Cascina presso Pisa, meritano di esser nominati 
i biscotti da thè, composti in generale di farina linissima 
di grano impastata con acqua e latte, e condita o no 
con aromi# fra i quali i più acuti della curcuma, dello 
zafferano , dello zenzero sono spesso i preferiti dagli 
stranieri. 

Insignificante quasi il commercio del pane e del bis- 
cotto in Italia, aveva ed ha tuttavia 

Importazione Esportazione 

nel 1862 . chil. 80.584 2,114,307 

1863 . » 21,608 1,154,695 

1864 . » 20,891 1,129,508 

( Movimento commerciale). 

(t) Repirts of thè juries, p. 3t. 
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B. Materie animali disseccate o salate 


§ «. 


Bove, Montone, Capra secca. 

Le cose fin qui considerale hanno invero gran parta 
nell'alimenlnzione dell’uomo, e molle ancora basterebbero 
da per sé sole a nulrirlo, se specialmente la industria 
esercitala sopra di esse, mutandone lo stalo e variandone 
più o meno a fondo la prima natura, venisse a porre fra 
loro tale diversità, da renderle adattate in più modi alle 
varie occasioni. 

Tuttavia la natura dell’uomo, date soprattutto certe 
condizioni alla sua esistenza, clima rigido, vila laboriosa, 
età giovanile o cadente, reclama degli alimenti più ricchi 
di quelle materie, che si ritrovano poi sotto la medesima 
composizione e quasi sotto la stessa forma nel suo pro- 
prio organismo (1). 

(1) Quando si considerano i vegetabili e gli animali a confronto, 
sotto il punto di vista delle loio qualità alimcmari, spariscono 
molte di quelle differenze profonde, che pel solito si suppongon 
fra loro. • 

I vegetabili hanno printipii immediati o componenti più nume- 
rosi e contengono acidi, alcali, grassi, olii, essenze, resine, eolori, 
ferule, gomme, materia del legno, c dei teneri tessuti legnoso, 
celluloso), materie gelatinose (acido pettico, pettina, ecc.), e quindi 
le materie del glutine, le sostanze proprie dei legumi, delle man- 
dorle, non che la vora albumina, e la vera fibrina, identiche 
a quelle del sangue e delle carni degli animali. 

Ma tutti questi si riducono a dei composti di Idrogeno e di 
Carbonio, come le essenze di Cedro, di Arancio, di Ginepro, ecc.; 
di Idrogeno, Carbonio e Ossigeno, come i componenti degli olii di 
Oliva, di Mandorle, di Lino, ecc., corno la Canfora, l'essenza di 
Anaci, di Timo, la Gomma, lo Zucchero, l'Amido, ia Cellulosa 
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Quesli alimenti sono forniti dagli animali viventi li- 
beramente alla superficie della terra o nell’acqua, ov- 
vero da remotissime età ammansali o fatti domestici. 

0 la materia del legno; o d’idrogeno. Carbonio, Ossigeno e Aroto, 
come certi acidi, materie coloranti, la Fibrina, l’Albumina, il 
Glutine, la materia della Mandorla (amandina) sopra dette, che 
contengono per di più Fosforo e Zolfo in varia misura. La va- 
rietà dei componenti è più limitata negli animali, e la ragione è 
che questi escludano daH’orpanismo, dopo formati, molli corpi 

1 corrispondenti dei quali nei vegetabili inveco si accumulano, 
ma poi anco gli animali o hanno composti identici con quelli delle 
piante, corno la Cellulosa, rara, ma che pure si trova in alcuni 
(Molluschi tunicati), un principio amiloidc, lo zucchero, che si ha 
in certi organi, in certi umori speciali, nello stato di salute, o 
nello stato di malattia, certi principii degli olii e grassi (Oleina, 
Margarina, ecc.), e l’Albumina, la Fibrina, la Caseina di essi cor- 
rispondono essenzialmente a quelle delle piante, almeno di certe 
parti, e di certi tessuti o composti loro. 

È infatti come appresso la composizione di alcune di queste 
materie, fatta astrazione dal fosforo e dallo zol'o: 
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Carbonio 

52,75 

«3,56 

53,47 

53 05 

50,75 

50.90 

Idrogeno 

6,99 

7,10 

7,17 

7.17 

6,73 

C,50 

Azoto 

10,57 

15,87 

15,9» 

15,94 

18,49 

18,50 

Ossigeno 

23,69 

23,17 

23,84 

23,84 

24,03 

24,10 


I vegetabili poi, e gli animali contengono anco altri elementi mine- 
rali oltre il Fosforo, e lo Zolfo detti di sopra, come il Fferro, 
l’Arsenico, il Rame, ecc., e poi motti composti salini che sono 
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Talora sono le membra medesime di questi animali, tale 
altra certi prodotti, che essi somrnini'lrano da vivi. 
Gli animali alimentari poi sono per la massima parte 
mammiferi, erbivori quasi tutti, e fra essi ruminanti, pa- 
chidermi, roditori, pochi sdentati, alcuni marsupiali, al- 
cuni cetacei ; vengono poi uccelli granivori ed insettivori, 
o di padule o di ripa, alcuni rettili come le testuggini, 
le tartarughe, alcuni serpenti ed antìbii. 

I pesci alimentari sono quasi infiniti, e fra gli animali 
inferiori, danno prima di tutto il miele le Api, e le 
Melipone, come si è visto, certe larve lignivore sotto 
nome ili Cossi furono prelibalo pasto in antico; oggi le 

identici per i due regni, come i cloruri di sodio, di potassio, i 
Fosfati, i carbonati terrosi e alcalini, ecc. 

Ma da questo non viene che fra principii della stessa natura 
non sicno dello differenze che si annunziano nelle loro proprietà, 
come nel ronfronlo fra l'albumina v gelatole e l'albumina animale, 
la legtim na e la caseina, ecc., e che soprattutto negli animali 
non si trovino quasi concentrate certe sostanze principalissime 
per la nutrizione (albumina, fibrina, caseina), le corrispondenti 
delle quali nei vegetabili sono sparse fra multe altre, o inerti, 

0 di natura e di azione diversa. Mentre poi fuori dei materiali 
del genere dell albumina o della fibrina, negli animali prevalgono 

1 grassi, nei vegetabili prevalgono lo zucchero, la fccula, per 
non dire della cellulosa, c queste materie per diventar grassi, e 
nella economia animale servire agli usi di questi, hanno bisogno 
di esser modificati profondamele. 

Valga per chiarire le nostre parole il seguente confronto fra 
tre mal rie alimentari fra loro conformi, ma di orgine differente. 



Carne di bove 

Pane 

Farina 

Acqua .... 

. . . 78 

45 

16 

Fibrina muscolare 

. . . 19 

» 

» 

Glutine 

• . V 

6 

10 

Grasso 

■ . 3 

1 

* 

Amido . . . . . 

* 

48 

7* 


(Johnston, Chemislry o{ comm. lift). 
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Termiti e certe Formicole, le uova di alcuni insetti acquatici 
sono ghiotti o ben accetti alimenti per certe popolazioni, 
le quali cosi non fanno torlo alle altre, che in età più 
lontane si meritarono il nome di plyrofaghe, per gli 
insetti anco più schifosi di cui facevano la loro de- 
lizia. È inutile ricordare i molli crostacei che si cono- 
scono coi. nomi per lo più complessivi, di Granchii, di 
Gamberi, di Aligusle , o i .Molluschi a cominciare dai 
Polpi, dai Calamaj, dalle Seppie, Totani, Totanolli, ecc., 
per venire alle Ostriche, ai Mitili, Pettini, Coltelli di mare, 
Arselle, Telline, ecc. alle stesse Chiocciole e Lumache 
di terra. 

Vi sono i Ricci di mare, specie di generi diversi della 
classe degli Echinodermi, come le Oloturie o Trepang ci- 
tatissime alla China (1). 

Le Ogliolc, specie di animali di consistenza mollis- 
sima del genere, delle Attinie, animali simili a quei dei 
coralli, o de’suoi vicini tutti. 

(1) Si assicura che nel mezzogiorno d'Italia e in Ispagna si mangi 
la Holotui iu tubul, sa, che non si può decentemente chiamare col 
suo nome volgare, ma che è un animale della classe degli Echi- 
nodermi aneti 'esso, cilindroide allungalo, lurido a vedersi, comunis- 
simo fra le alghe, c nel fonda del mare fra la rena ed il fango. — 
Cerici ha un involucro muscolare, che la coltura può render gela- 
tinoso, ma la pelle ò piena di placche calcaree, m eroscopiche tanto 
belle a vedersi, quanto debbono esser poi incomode sotto i denti. 

Non è però lontano da questa la //. guaiaensis e la II. edulis 
o il vero Trepang dei Chinesi, l’impiego delle quali nella China 
e in tutta la Malesia è tanto comune, da dare per la pesca una 
rendita considerevole ai governi di quei paesi, c impiego alla gente. 

Il Trep mg o si conserva fresco vuotand lo , o dopo scottalo 
■eli’ acqua facendolo seccare. — Van Beneden, Zoolog. medie. 
T. %, png. 3ò‘J. 

Si vide alla Esposizione, e se ne conservano molti esemplari 
■ella collezione dello sostanze alimentari nel Museo di Ken- 
•ington a Londra. 
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La varietà insomma degli animali usufruiti per l’ali— 
roenlazione è grandissima, e come non si possa indicarli 
tutti s’inlemle se si pensa come togliendone da ogni classe 
secondo i luoghi, e lo stato di civiltà, l'uomo non abbia 
risparmialo nemmeno gli individui della sua propria specie. 

In molli casi poi il bisogno detta la legge, e allora 
qualunque fa buono. Nè vi è maraviglia in questo; per- 
ché prescindendo da alcune particolarità, o da principii, 
che, secondo la specie, o lo stato in cui si trovano pur 
gli animali dì una specie sola, si aggiungono ai materiali 
ordinarli della compoizione di tulli, tanto per questa si 
rassomigli quei di ogni natura, da essere realmente identici, 
agli eliciti generali dell’alimentazione, gli uni cogli altri. 

Di parecchi animali alimentari si ebbe a Londra una 
notevole dimostrazione, ma dal nostro punto di vista 
importa molto meno la rassegna di essi, per quello che 
sieno in sé, che non l’altra dei prodotti ottenuti da loro 
per via dell'industria. 

Molti di questi ne somministra il disseccamento. Però le 
materie animali, in presenza dell’acqua di cui son pien 1 , ir- 
rompono, anche più delle vegetabili, nel corso di alterazioni, 
che le rendono o meno adatte, o as olulamente nocevoli come 
alimenti, c con tanta prontezza, che nel tempo stesso in cui 
il disseccamento si opera, qualunque sia la cura posta per 
procurarlo, si guastano più o meno, massime se regna in- 
torno una temperatura favorevole all'uopo (1). Per questo 

(I) Il disseccamento fa perdere alla carne una quantità di acqua; 
ma nel tempo stesso la materia si aliata piti o meno profonda- 
mente; molte parti fluide si versan fuori de’ recipienti naturali, e 
coi grassi si alterano, si corrompono n< ha loro sostanza; la stessa 
fibra risente di questi eITctii, da pi ima, poi indurisce, e i suoi 
elementi vanno ad uno stato di aggregazione, dal quale più dif- 
ficilmente gli tolgono le ordinarie forze digestive. 

I principii empircumalici del fumo impediscono, è vero, alia 
•orruzione di procedere avanti col tempo, anco che la materia 
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i prodotti ottenuti sono sempre bruni, esalano odore più 
o meno ingrato, nc sono accetti facilmente dove la vita 
si conduce con abitudini più delicate. Il tosato, carne 
di bue tagliata in istrisce sottili di i a 3 metri di lun- 
ghezza, impolverale di farina e seccate al sole, ovvero 
salate, e con espediente nuovo pressale, finché le 100 
pani di carne fresca si riducano a 20 all’incirca di 
secco; il Bove secco di alcune parli dell’America set- 
tentrionale, la Capra secca, il Montone secco che si è 
avuto sino di Spagna, le pinne gelalino c e pur secche 
di alcuni pesci portali dalle Indie, i Polpi secchi, i 
Trepang della China e delle Indie ancora, danno im- 
piego ragionevole ad una produzione eccedente sul luogo, 
in un dato tempo, ai bisogni. Le popolazioni alle quali 
si recano, prive di meglio, ne traggono benefizio, e le 
cose stesse non dovrebbero es ere rifiutale da quelle che, 
per pregiudizio di gusto, le pospongono ancora a molte 
altre di pregio alimentare molto minore. 

conservi rcrto grado di umidità; ma essi dal canto loro confe- 
riscono odori, sapori, apparenze proprie, e non certo migliorano 
le materie stesse dal lato delle qualità alimentari. 

Il sale è un disseccante prima di tutto, ma coll'acqua che 
esso sottrai! per oltre i|3 alia carne, c-corto disriotle nella sala- 
moia in l uona dose materie preziose, albuminoidi e saline, e di 
esse partano la carne rimane depauperata. Fra il sale poi e tra 
materie residue ha luogo probabilmente qualche combinazione, 
la quale so si conserva inalterata, non à, per le qualità alimen- 
tari, o la più adatta, o la più efficace, anco senza por mente 
al di più di sale che s’ introduce nell'organismo cogli alimenti 
di ques a specie, e alle conseguenze di bile ingestione. 

Si ha però un bello incolpare le carni salate dei loro vizii e di- 
fetti; il palalo ritrova in esse delle soddisfazioni, per le quali sono 
e saranno sempre desiderate, e la forma comoda ai trasporti, il vo- 
lume ed ii pc-o ridotto, la più che discreta conservabililà di 
molte altre, ne fanno un articolo di necessità nei viaggi, negli 
approvvigionamenti, e l' industria ha nel prepararlo un campo 
di esercizio che non è punto disposta ad abbandonare. 
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L’ affumicatura si aggiunge spesso al disseccamento, 
e con essa la materia acquista un grado di conservabi- 
lità più ragguardevole. 

La salatura produce in parte gli effetti del dissecca- 
mento; ma inoltre il sale fissandosi sulle materie delle 
carni, forma con esse un composto, nel quale è scemata 
molto la tendenza naturale di quelle a precipitare nella 
putrefazione. 

Il disseccamento, l’affumicatura, la salatura più spesso 
poi si combinano assieme per dar infine i prodotti che 
si vanno ora ad enumerare. 


§ 12 . 

Pesci disseccati e salati. 

Il Baccalà, lo Stocca/uso, il Sermone, le Aringhe stanno 
con le loro carni a capo di tutti i pesci conservali per 
l’uno, per l’altro, o per tutti i modi delti di sopra. 

Lo Stoccafisso ed il Baccalà, quali si conoscono con 
questo nome in commercio, sono appunto carni di pesce 
seccalo, salato, affumicato o no, e Luna e l’altra sono 
fornite da una specie del genere Gadus di i naturalisti. 

Gli animali di essa frequentano i mari delle latitudini 
boreali, e al tempo della frega si accostano a riva in torme 
quanto mai numerose. È allora il tempo della pesca 
produttiva, e a questa si danno sul luogo gli abitatori 
delle coste, o giungono di lontano le spedizioni desti- 
nate all’impresa. 

Su tulle le coste settentrionali di Europa si faceva 
in antico la pesca del Baccalà, e non si è dismessa; ma 
in opposizione a queste pescherie, che gli Inglesi di- 
rebbero di casa (Home), sono più produttive di gran 
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lunga quelle del Banco di Terranuova, scoperto da Cabot 
nel 1497, delle coste del Capo Bretone, della Nuova 
Scozia, della Nuova Inghilterra, del Labrador, del Nuovo 
Brunswick. Negli antichi tempi prevalevano nella pesca, 
e nel traffico de’suoi prodotti, la Francia c la Spagna, 
e per 30 navi inglesi e 50 portoghesi, nel 1578, vi erano 
150 navi francesi e 1-20 a 130 spagnuole; ma di poi, 
secondo le sorti del dominio dei mari, la parte del 
Portogallo e di Spagna fu eliminata, fu ridotta in certo 
equilibrio quella d’Inghilterra e di Francia, c la mag- 
gior pesca c fatta ora dalle Colonie inglesi del Canadà, 
c dagli Stati Uniti. 

Senza contare la differenza secondo gli anni, che per 
un certo periodo altera poco i resultati proporzionali, 
si trova che nel 1857 il prodotto della pesca inglese 
montò a cwts 31,310, e quello della pesca francese fu di 
chil. 10,184,827, del valore di L. it. 3,341,220 e che 
per 4,303 botti di Baccalà esportalo dallTngh il terra nel 
1857 gli Siali Uniti ne esportarono 30,470, dovendo 
però avvertire che di Baccalà secco esportava in pari 
tempo lTnghilterra cwts 104,668, e la Francia 161,269 
quintali. 

Materia alimentare di basso prezzo, il Baccalà potrebbe 
aver sempre un discreto posto nell’ alimentazione po- 
polare, purché fosso ben conservato. Gli Inglesi tuttavia 
si tengono con buona ragione più volentieri alla carne, 
e cedono il Baccalà alla Spagna, al Portogallo, allTtalia, 
ad altre nazioni del continente d’Europa, presso le quali, 
danno credito alla mercanzia le prescrizioni della Chiesa 
cattolica, la sobrietà, ed inviano il resto alle Indie (1). 

(1) Il commercio dei pesci secchi, o altrimenti acconciati dà 
per l'Italia (1861) una 

Import, di chil. 2ó,i8-i,029 - Esport. 1,818,839. 

Vanno, forse per accidente, più specie confuso insieme n* 

7 EH. 
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Le imboccature del Twed, del Tay, quelle dei fiumi 
Irlandesi aperte regolarmente alla pesca dal febbraio alla 
metà di settembre, forniscono ingente copia di Sermone 

baccalà ( Calebiau , Morue dei Francesi, Drivi Coi, Pikled Coi, 
Stock fisch degli Inglesi, Bacalado degli Spagnoli), tutte di uno 
stesso genere di pesci ed appartenenti ad una divisione o famiglia 
(Gadidi, Gadoidì), particolare negli ordini dei naturalisti. 

Queste specie principali sarebbero : 

1. Gadus Morhua, L., del quale sono indicate sopra le qualità 
e le abitudini. 

2. Il Gadus molra, L. Lina, l.mg. Lunga dei popoli del Nord, 
frequente nei paraggi settentrionali coinè il baccalà, tanto ferace, 
che una femmina sola può portare 9,300,000 uova, facendo grazia 
delle migliaia e delle centinaia. — Indipendentemente da queste 
specie ve ne sono poi molte altre, sempre dello stesso gruppo, 
quindi assai conformi fra loro, con abitudini presso a poco iden- 
tiche, di qualità ancora rispetto agli usi economici poco diverse. 
— Le più sono dei mari settentrionali, altre comuni anco nel 
Mediterraneo. 

3. Gadus Collarius, L. Torsk, Dorsrh dei pescatori del Nord, 
proprio del baltico. 

4. Gadus carbonaiius, L. Colin , Merlati noir , Charboimier, Coal 
fisch, dei mari di Europa e del Pacifico; si usa per lo più salato. 

5. Gadus merlucius, L. Merlati, dei Francesi del mezzodì. — 
Onos di Ateneo, Merluzzo, Asino, Asello, Nasello degli Italiani, 
Hacke degli Inglesi, comune come i nomi dei luoghi lo dicono, 
all’Oceano e al Mediterraneo; anco questo va spesso seccato, sa- 
lalo, come il Baccalà o lo Stoccafisso. 

6. Gadus Merlangus, L. Merlan dei Francesi, frequentissimo 
sulle coste dell’Oceano, nel Baltico e nel Mediterraneo. — Pes- 
cato dovunque in copia, salato talvolta in Olanda e in Inghilterra. 

7. Gadus minulus, L. Capeteti (frane.) Poltro Pouf degl'inglesi, 
Mollo (ilal.) ; comune nell'Oceano e nell'Adriatico. 

8. Gadus barbalus, L. Gaie, Morue Molle, molle dei Francesi, 
Paul o Pauling degl’ Inglesi, Fico degl'italiani, comune nell’Oceano 
e nel Moditerraneo. 

9. Il Gadus Aeglesinus, L. Onos degli antichi, Haddoch, Schellfisch 
degl'inglesi, Aeglesin, Aegrefin dei Francesi, proprio dei mari set- 
tentrionali al di là del baltico. 

Gadus luscus, L. Dib, Bibe, Borgne dei Francesi. 
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fresco ai mercati delle città delle Isole britanniche e della 
Francia, alle richieste delle quali, sopravanzando il frutto 
della pesca, questo è acconciato in sale. 

L’Olanda, c poi dal loro canto la Norvegia c la Svezia, 
contribuiscono pel vecchio mondo una quota di questo 
prodotto, come il Canadà per il mondo nuovo. 

Delle leggi rigorose regolano in Scozia la pesca del 
Sermone, ma o che l’incredibile aumento delle fabbriche 
industriali, clic scolando le loro acque nei fiumi rendano 
queste malefiche agli animali, o che una maggiore esten- 
sione di luogo e di tempo data alle pescherie abbiano 
pregiudicalo alla riproduzione dei pesci, fatto ó che il 
prodotto della pesca scema, e che per riparare a danno 
maggiore si vorrebbe limitato a tutto agosto soltanto il 
tempo dello esercizio di questa. 

Malgra' 1 ' però la diminuzione indicala, è pur vero clic il 
Sornione locato a Londra dalle sole pescherie della Sco- 
zia (ribassato nel 1 839 c nel 1840 ’ respeltivamente 
a 1,830,008 e a 1,697,920 di libbre pel valore di 83,880, 
e di 77,850 lire sterline, da libbre 4,740,960 del valore 
di lire sterline 177,800 che fu nel 1833) nel 1841, 
tornò a libbre 3,102,692, rappresentante un valore di 
lire st. 116,400. 

11 prezzo frattanto è cresciuto da 2 scellini per stolte 
(19 libbre) a 12, poi a 36, poi a 42. 

11 Sermone (Salmo Salmo, Valenc.), che d’altronde va 
sui mercati più grandi o più piccoli, c con forine assai di- 
verse per averne fatte a torto più specie, da fresco varia di 
sapore secondo i luoghi, secondo che sia più o meno 
avanti risalito nei fiumi, secondo le stagioni, prima o dopo 
aver deposto o fecondato le uova : delle parti adoperate 
è anco vario il pregio, e prima viene considerata la 
parte di dietro (hure), poi il ventre, pel grasso di cui 
è ricco sempre, e per esso un po’diflicile a digerire. 
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Per la oonfervfiaione si prepara diversamente. In- 
Finlandia, tagliato a fette, è salato e poi mangiato quasi 
fresco. In America i Sokulhs seccano e pestano, per cal- 
carne poi i tritumi in panieri, i Sermoni, che rimontano 
la Colombia; sulla costa orientale di Tartaria si secca 
la carne c si concia la pelle, come si usa anco nel 
Croenland per quella di un’altra spocie ( Salmo Vmbla). 
Ma il più usato acconciamento è quello in sale ( snlted - 
salmon) o in fumo ( smooked salmoni, e del Sermone cosi 
conciaio si fa il commercio di che abbiamo discorso (1). 


(t) 11 Sermone è specie di pesce che con altre i naturalisti ria* 
nÌBCono nel genere Salmo, a sua volta con alcuni altri riunito in 
ima famiglia Salmovidt). La specie C il (Salmo Salmo, Cuv., Valen., 
L.), proprio delle live americane ed europee dell’Atlantico, dalia 
zona temperata lino ai mari glaciali, del Pari Pro, del Caspfo e 
del Mar Nero; gli animali di essa passano l’inverno in mrre; 
alla primavera in branchi molto numerosi enlrano nei grandi 
Fiumi, e le femmine depongono quivi le uova, seguitale dai ma- 
schi, che le fecondano. 

La pesca pronta del momen’o della montata dei sermoni nei 
fiumi, e poi di quello della loro discesa al mare. — I giovani, 
presi nell’anno, sono della lunghezza di un piede circa , o di un 
piede e mezzo, e discendono dopo i vecchi. A due anni di età 
pesano 6, o 8 libbre, e a 3 o 6 anni 10 a 12 libbre, nia in 
Isroz'a ed in Isvczia si pesaro individui di 80 e 100 libbre, lunghi 
6 piedi. 

Si proferire la carne di quelli di 00 a 80 centimetri di lun- 
ghezza, che abbiano già fatto un po’ di stazione nei fiumi. Que- 
sta carne è rossa, e II coloie clic si conserva dopo la salatura, si 
devo ad un princii io particolare, acido, dai chimici detto arido 
salmoniro. 

V importanza delia pesca del Salmono ha chiamato spesso 
i’attenzione del Governo c del Parlamento inglese, ha occupatola 
mente di uomini come Davy, clic scrisse su di essa col titolo di 
Salmonm , o pii incidenti della pesca descritti colle abitudini di 
alcune setto scozzesi, hanno ispirato non poche delle più amene 
pagine a Walter Scott. 



MATERIE PREPARATE PER DISSECCAMENTO 99 

Appartengono ad un medesimo genere naturale di 
pesci ( Clupea ) lutti di mediocri o piccole dimensioni, 
ma col numero tali da fare la massa che non fa il volutile 
di ciascuno, gli uni de’ mari settentrionali, gli altri dei 
più temperati, c del Medit franco, le Aringhe (llering 
ingl., Hareng frane., Clupea Harengus L.); le Salacche 
( Pilchard ingl., frane., Clupea Pilcardus ); le Sardine 
( Sardine ingl., frane., Clupea Sprattus); le Aiose ( Clupea 
Aiosa); le Acciughe ( Anchois fran., Clupea enchrasicolus). 
1 soli nomi ricordano cose di riconosciuta importanza 
come alimenti, e come fattori di ricchezza esempi chiari 
dello effetto, cui porla, per pianissima via, bene spesso, 
il giudizioso impiego dell’attività umana, sopra cose na- 
turali meno cospicue nella prima apparenza. 

Le Aringhe sono animali che o stazionari in certi 
paraggi, o sopravvenendo di lontano in branchi innu- 

l'er gli usi alimentari oltre l'uno o l’altro dei Sermoni sopra 
nominali se ne adoprano altri, e non pochi di actjua dolce, che 
indipendentemente dalle ragioni scientifiche si potrebbero per 
questo annoverar fra le Trote. Tale il Salirti) L'rnbh delle parti 
orientali della Francia, del Tirolo, della Svizzera, e i suoi affini 
Salmo salcelinus, Salmi alpinus, ecc., c fra le Trote, la Trota di 
mare (Fario argenteus) la Trota di Svizzera ( Fano lemanus) Luna 
e l'altra di Europa, non che diverse di America ( Furio erythro- 
ga.tler) o le Trote vere, fra le quali la Troia comune (Salar au- 
tomi) di molte varietà secondo i luoghi. 

I Sermoni, o le Trote sono animali di assai pieghevole natura, 
e si adattano a circostanze differenti da le normali per loro, sicché 
é assai facile il portarli dove non sono, farli naturali ucl luogo 
e anco otteuerue degli ibridi. 

Federigo il Grande portò il Salmo murena dal Iago di Bourgel 
nei laghi di Prussia. Le Trota sì potrebbero condurre a popolare 
molti fiumi e torrenti montani, dove sono scarse o fanno difetto, 
.e la pescicultura moderna non indarno ha fissalo la sua atten- 
zione su queste qualità e questi fatti dei pesci. 

V. Cuv. et Vale.v. — V. Van Iìeneden, op. cit. 
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merevoli si accostano dairautunno in poi alle coste set- 
tentrionali dell'Oceano come del Pacifico, e fan ricche di 
pesca le coste della Francia, dell’Inghilterra, della Scozia, 
dell’Olanda, della Norvegia, della Svezia, del Canadà 
fino alla Carolina del Nord, come del Kamtschaka e del 
Giappone. 

Le Aringhe sono diverse in America ( Clupea cioncata 
L.), in Europa ( Clupea Areni, us) e nel Mar Nero (Clupea 
Politica)', ed in Europa, dove la specie pare identica sem- 
pre, sono però assai diverse secondo i luoghi, ed i tempi 
della pesca, e più altre differenze vengono nei prodotti 
di questa dagli apparecchiamenti. Non sempre produt- 
tiva ugualmente, questa po ca è poi per sé prodigiosa, e se 
ne dà male un’idea colle cifre di 20 milioni di animali, 
che si prendono talora in una sola baia di Norvegia, di 
700 milioni, che si dicono pescali dagli abitanti di Go- 
te ni) urgo in Isvezia, giacché molti più ne riportano i 
pescatori dell’IIolstein, del Mcklcmburgo, della Pornera- 
nia, della Francia, della Scozia, dell’Inghilterra, anco 
senza contare gli Olandesi, dei quali con molla esage- 
raziobe fu detto altra volta, che nel numero di 450 mila 
(più di 1 \\ della popolazione allora) fossero impiegati nella 
pesca, e neH’acconciamcnto delle Aringhe. Nel Giappone 
poi tanta é P abbondanza, che i pesci sani, non che gli 
avanzi della pesca, sono gettali per concime nei campi. 

Come di lutti i falli che interessano grandemente 
l’umanità, così di questo della pesca e della preparazione 
delle Aringhe si è detto e favoleggiato non poco, contra- 
stando sul tempo e sull’autore del suo cominciamenlo ; 
mentre infatti si attribuisce questo ad un pescatore di 
Bierlivet, Guglielmo Benkels, morto nel 1449, il commercio 
delle Aringhe salate e imbottate, era tlorii'o e protetto 200 
anni prima in Inghilterra ed in Francia. 

Gli Olandesi, parte per la qualità dei pesci che toccano 
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in sorte alle loro spiagge, parte per la diligenza, che 
adoperano nell’acconciarli, danno le Aringhe migliori, e 
gl’inglesi hanno inutilmente tentalo con ogni genere di 
espedienti, di protezioni, di premii, di vincere i primi. 

Mentre perù le Aringhe d’Olanda si sostengono pei loro 
pregi, quelle inglesi si dill'ondono assai pel prezzo mi- 
nore e vanno in buona parte delle Indie (I). 

Importantissima per la sua estensione e per abbondanza 
dei suoi fruiti è la pesca delle Salacche (Clupea Pilchardus \ 
della venuta delle quali si rallegrano ad ogni stagione le 
coste della Cornovaglia, della Brettagna, della Spagna, 
del Portogallo ancora, prendendosi talora dei branchi di 
pesci composti di 100 a 250 mila individui. Nei centri 
principali di Sl-lves e di Mount-Bay si impiegano da 
230 barche, occupando 900 a 1000 uomini, ed un ca- 
pitale fra barche, reti ed attrezzi che si considera di 
circa 200,000 a 250,000 sterline. 


(1) I prodotti delle pescherie inglesi che per vario modo accon- 
ciati formavano nel 1811 un totale di liotti 147,489, ascesero nel 
1842 a botti 858,167, dal qtial tempo procedendo oltre, sono 
andati scemando sensibilmente. 

La esportazione che nel 1842 saliva a botti 284,736, e fa di- 
visa fra l’ Irlanda per botti 187,953, il resto di Europa per botti 
91,069, le Indie orientali per botti 5,713, si è trovala poi an- 
ch’essa modificata, come apparisce dalle cifre che si succedono; 

Botti Botti 


1853 — 788,039 

1854 — 636,562 

1855 — 766,703 

1856 — 609,988 

1857 — 580,813 


— 342,630 

— 361,696 

— 442,264 

— 347,611 

— 367,160 


Distribuzione delle Aringhe esportate nel 1857 sul continente 


europeo: Per la Prussia 
» Hannover 


Botti 189,216 
63,345 


> Austria 

» Toscana 


20,224 

19,458 
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Merita attenzione il fatto che nella stagione opportuna 
si danno a questa pesca gli uomini di mare non solo 
come a St-lves, ma bene ancora molti altri manuali, 
minatori, contadini, ecc. (fatto che si ripete per la pesca 
delle Aringhe ancora), e che nella salatura ed acconcia- 
mento si impiega discreto numero di donne. 

L’acconciamento delle Salacche si fa ponendo in massa 
il pesce con alterni strati di sale, per circa 30 a 35 
giorni, dopo di che levato e pulito, è messo in botti 
(Hogshead) contenenti circa 2,600 pesci ciascuna. Si 
raccoglie l’olio che si spreme, il quale sommando a circa 
3 galloni per botte, è poi venduto per un prezzo 15 
o 20 per cento minore dell’olio bruno di pesce. 

Quasi lutto il prodotto deH’lnghilterra é avvialo in 
Italia, e trova smercio a Genova, Livorno, Civitavecchia, 
Napoli, Venezia, Ancona, Trieste. 

Ai salati secchi di pesce vanno finalmente aggiunti 
quelli fatti colle uova di Tonno, colle uova di Muggine 
noti col nome di Pottarghe, c che non sono ultimo 
prodotto della pesca di questi animali, esercitala larga- 
mente sulle coste del Mediterraneo; i Polpi salati che i 
Chinesi fanno con molla diligenza, comprimendo gli ani- 
mali per modo che poi sono ridotti quasi in lamine 
molto sottili, pratica la quale senza dubbio in molti 
altri luoghi potrebbe essere con vantaggio imitata (1). 

(1) Ho avuto per accidentalità di questi Polpi eosì preparati, 
e ridotti sottili come cartone, dalla China, e dal Giappone, con 
oggetti di storia naturale di quelle contrade al R. Museo di Fi 
reme. 
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Carni calate secche. 


Benché le carni del Bue, e degli altri quadrupedi 
domestici si prestino alla salatura, e certe parli del primo, 
come la lingua, forniscano un prodotto molto ricercalo 
per cosa di gusto sulle mense, i salali di Porco tengono 
il primo posto, per quantità loro, e per la varietà degli 
usi a cui servono. Tra questi salati è bene distinguere 
i grassi, che si adoperano più in generale come condi- 
menti, ora strutti, ora conservali nei naturali loro tessuti, 
e i salati di carne propriamente, dei quali alcuni son 
fatti di parti speciali dell’animale (coscia, spalla, guancia) 
prese e mantenute nella condizione loro naturale, e gli 
altri son fatti di carne magra e grassa di ogni regione, 
tritata , e insaccata ora in budella , ora in vesciche od 
involucri d’altra natura. 

1 salati- della prima specie ammettono mano d’opera 
più limitala, variano meno di forme, e il maggior pre- 
gio loro resulta dalla qualità delle carni, dalle giuste 
dimensioni dell’animale, dalla penetrazione equabile e 
giusta del sale in ogni parte all’interno, da un grado 
moderalo di disseccamento, dallo stalo di conservazione 
più o meno perfetto. 

Questi salati sogliono migliorare invecchiando almeno 
per un certo tempo, ed esser saldi in un pezzo, avere 
in essi la carne esente da mescolanze e al suo posto 
come nell’animale stesso, conferisce assai alla durata, 
-c alla preferenza, che loro vien data nel gran commercio. 
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I salati dell’altra serie invece variano molto di più 
essendo composti di carni grasse e magre miste in pro- 
porzioni artificiali, talora unite a cotenne, o con carni di 
bue, c con certe norme determinate dall’arte secondo la 
qualità di salato, più o meno triturate e condite di droghe 
di diversa specie, variando poi anche gli stessi involucri 
in cui sono contenute. 

Come è facile a comprendersi, la triturazione della 
carne moltiplicando quasi all’ infinito le superficie di 
contatto coll’aria, chiedendo impiego di tempo, offre di 
per sé occasione favorevole a delle alterazioni più o 
meno profonde, e quella non si restringe in efficacia 
per la miscela delle carni colle materie eterogenee, che 
entrano nel composto. Lo insaccamento introduce anche 
esso quantità di aria nell’interno della massa insaccata, 
e la qualità dell’involucro poi non si oppone a scambii 
continui fra l’aria esterna c la massa inclusa. Ne viene 
in ultimo che questi salali sono più alterabili molto 
degli altri, ed è nolo come certi fra loro, preparati nel 
YVurlemberg in ispecie, abbiano dato luogo a dei fatti 
gravi in danno della salute o della vita stessa dei con- 
sumatori. In compenso poi questi salumi sono saporiti a 
mangiare, e per l’uno, o per l’altro spesso menano, vanto 
i luoghi che gli preparano, secondo i gusti e le abitudini 
loro; i più celebrati poi da luogo a luogo si diffondono per 
molli paesi, e dove giungono son tenuti in tanto maggior 
pregio, quanto più speciosi e venuti pillili lontano. 

Si sa qual rinomanza goda l’Inghilterra pei suoi pro- 
sciutti di Jorck, e la Scozia per quelli di Dumfries. La 
Germania, la Francia hanno ancli’esse salali molto rino- 
mati; ma nessun paese forse ne ha tanti e cosi eccellenti 
come l’Italia, dove fra quei di carne non trita si di- 
stinguono i Prosciutti formati dall’anca e dalla coscia 
del maiale. 


- - i« 
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Le Bondiole, Coppe o Capocolli formule dalle masse 
muscolari specialmente appunto del collo. 

Le Spalle confezionate colle carni delle parti anteriori 
del corpo, sale, pepe, aromi, poca dose di nitro, insac- 
cate in vesciche e pressate, buone a mangiarsi tanto colte, 
che crude; sono celebri quelle di S. Secondo. Fra i salali 
di carne tritata di maiale con certa dose di grasso e di ma- 
gro, fra quei di maiale e di manzo tutti della migliore scelta, 
insaccate e condite variamente, sono Salsicce ( Da tuli Mari.) 
e Salami ( Leuranica Mari.) e si distinguono i Salami di 
Verona, di Bologna, di Firenze, di Ferrara; i Cotechini 
e gli Zamponi di Modena, composti principalmente delle 
cotenne miste alle buone carni, e insaccate ora in vesci- 
che, ora nella pelle vuota delle zampe dell’animale, e da 
mangiar cotti dopo breve tempo dalla preparazione; le 
Mortadelle di Prato e di Bologna che fuori dan nomo 
al genere intero ( Bologna sausages). 

L’industria, sempre presso di noi molto divisa, è altrove 
più concentrata, e ivi dispone di mezzi ed espedienti 
più larghi, più adattali, di effetto economico maggiore, 
non all'atto ignoti ad alcuni dei no?tri principali fabbri- 
catori, ma dai piu non adoperati. 

L’allevamento degli animali, la macellatori, la scelta 
delle carni si fanno su grande scala; si apprestano vasti 
bacini di salatura pei salali interi, c per quelli di carne 
trita si hanno macchine da tritare, da imbusecchiare, che 
rendono spedite, c facili, e più regolate le operazioni. Si 
usano anco espedienti di conservazione che la piccola indu- 
stria non cura, come involucri di tela e di stagnola, cassette 
di metallo, per difendere i prodotti destinali ai viaggi. 

La differenza o delle carni o delle preparazioni conferisce 
valore diverso ai salati di una medesima specie, come 
si osserva negli stessi nostri mercati , e più in grande 
altrove, tantoché in Inghilterra mentre in novembre 1862 
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i prezzi delle carni salate di York e di Cumberland sul 
mercato di Londra valevano da 90 a 104 scellini per cwts, 
quelli di 

Waterland valevano 51 a 58 

di Irlanda 52 a 54 

• di llambro 59 a 25 

gli Americani 34 a 38 

L’industria dei salati ed i commerci relativi hanno 
una importanza molto considerevole (1). 


(1) Su! mercato inglese i! movimento delle carni salate nel 1857 
si trovò rappresentato da 

una importazione cwts 316,083 

una esportazione > 23,368 


e la importazione va rosi decomposta 


Lardoni (Ba'-on) 
Dalla Danimarca, cwts 

2,212 

Carni jHamsj 

1,036 

Città Anseatiche .... 
Francia 

52,761 

1,521 

11,629 

11,699 

Stati Uniti . 

290,718 

13,880 

23,181 

Altre parli 

392 

2,217 

1,872 


Attivo in certe Provincie, rispetto ad altre, ed all’estero ancora, 
questo commercio è fortemente passivo poi complessivamente in 
Italia per la diTerenza che passa fra la 


Importazioni Esportazione 

1803. Chil. 2,393,300 Chi). 305,100 

1864. » 1,097,158 » 323,191 

la prima proveniente daH'Inghilterra quasi tutta, l'altra diretta 
per la Francia, le Provincie Romane, l'Austria, la Spagna, l’Ame- 
rica meridionale (Saggio sul commercio del Regno, p. 30). 

La scelta delle razze degli animali merita la più grande atten- 
zione, tanto dal tato economico quanto dai iato dell’industria. 
— Alcune osservazioni tendono infatti a mostrare i vantaggi delle 
razze precoci sulle tardive, di quelle piccole sulle grandi, ecc., ma 
anco coleste conclusioni debbono esser peste a riscontro dei luoghi 
dove son fatte. 

1 più diligenti fabbricatori di salumi di maiale annettono molta 
importanza alle qualità delle carni, desiderano animali mediocri. 
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sezione ni. 

MATE Ri 8 CONSERTATE IN LIQUIDI 
CHE SI OPPONGONO AI. LA PUTREFAZIONE 


§ »• 

Materie in salamoia. 

Sotto questo titolo cadono moltissimi articoli di ori- 
gine vegetabile od animale, i quali trovano nei liquidi 
in cui si immergono, l’agente preservatore di certe loro 

piuttosto che troppo piccoli o troppo grandi, di certo razze plft 
che di altre, nutriti, almeno per certo tempo, ad aria aperta ron 
alimenti ricchi come le castagne, e soprattutto le ghiande di quercia. 

Sono stati descritti molte volto in più luoghi i famosi macelli 
dell’America, fra i quali primeggiano quelli di Chicago, o di Cin- 
cinnati : ecco un rapido cenno che vale a farli conoscere e 
valutare: 

« En une minute l'animai est saisi, assommò, échaudé dans de 
grsndes échaudièrcs, «Sventrò, radè avec de grands couteanx par 
mille mains activos, et suspendu, en un hangar, àdescrochets de 
fer au boiitd’unelìleinnombrab'edecadavres. C’est par la division 
du travail qn’on arrive à cctte promptitude, et à retto perfection. 
Les éqnarissenrs ont dii sang jusqu’ à lenrs épaules, leurs v# le- 
na ents en sont impingnés >. 

Segue la descrizione delle strida e del grnpire degli animali 
che cadono morti, e che ricorda le « Voci alte e fioche » di una 
scena infernale, o riprende: 

« Ailleurs des nògres d’une taillc atldétique dòconpent à grands 
coups de bache les carcasses saignantes, doni les quartiere ron- 
lent par une truppe a l’òtage infòrieur: c'est là qu'on les sale, 
et qn’on les prépare. Celle horrible industrie est une des riehes- 
ses de Chicago ». — E. DuvEncER ue Hairanne, Reme des deux 
Mtmdes, t. 60, p. 226. 


"»V. 
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qualità, e insieme il condimento che ne rende più variate 
e più accette non poche. Le più sono preservale in una 
soluzione soprasaturala di sale, che volgarmente dicesi 
salamoia, e la preservazione si deve al sale, il quale 
nel modo sopra detto, parlando del disseccamento, modi- 
fica la materia organica, mentre la soluzione satura di 
esso, che ha compcnctralo la massa, mantiene a questa 
discreta mollezza e flessilo Uà. 

Non è molto frequente l'uso della salamoia per le 
materie vegetabili, sebbene con essa acconciali si abbiano 
funghi, legumi, fruiti e principalmente le olive, c si usi 
della salamoia per conservar freschi gli agrumi, che. 
poi purgali dal sale vengono canditi. 

Lo espediente è più spesso adoperato per le materie 
animali, specialmente per i pesci, e già alcuni dei ricor- 
dati altrove fra i salati secchi si acconciano realmente cosi, 
ma poi quasi esclusivamente si adotta la pratica della sa- 
lamoia per quelli più piccoli, come le Acciughe. 

Vanno però così acconciate anco molte delle Sardine 
non affumicate, c sono celebri col nome di Sardine di 
Nantes quelle preparate con più gran diligenza, e poi 
conservate in olio entro scatole di stagno fatte apposi- 
tamente. 

La pesca delle Acciughe ( Engraulis cnchrasicholus) si 
fa copiosa sulle coste della Francia, della Spagna, della 
Provenza, d’Italia, della Dalmazia, della Crimea, ed i pro- 
dotti acconciati in salamoia sono, per tutto, articolo di con- 
sumo locale e di esportazione. Sono accreditate quelle di 
Antibo, di Malaga, di Corsica, ed in Italia si pescano, si 
acconciano alla Gorgona non solo, ma all’Elba, in tutta 
la riviera di Genova, ed in Sicilia; la pesca è per lo più 
limitala da maggio a settembre; e l’acconciamento ordi- 
nario consiste nello strappare dal corpo degli animali la 
lesta, che rimane presa per le garge od operculi alle 
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maglie medesime della rete, nel mettere i pesci in alterni 
strati con sale in bolli di cliil. 60 circa c pestarli. 
Un’altra qualità di salato più fino è fatto, vuotando accu- 
ratamente le Acciughe prima di metterle in sale, e ponen- 
dole in botticelle, di 15 chil. ciascuna, o in vasi di terra 
anco di minor capacità; ma il peso del prodotto scema, 
la mano d’opera aumenta, e il prezzo, che si eleva di 
conseguenza ad 1/3 di più, limita il consumo e il tor- 
naconto della preparazione (1). 

Un’altra famiglia di pesci (Scomberoidi) divisa in più 
generi fornisce coll’ima o coll’altra delle sue specie carni 
fresche eccellenti, Palamite ( Maguei'cau ), Scombcr Scom- , 
brus, L.), Cavalu o Cavaluca, (Maccarelli, Scomber Co- 
lias L.), la Bonite (Tlujmnus vagans), che sotto condizioni 
mal note peraltro acquista qualità velenosa ; ma sopra 
gli altri da ricordare qui è il Tonno ( Scombcr Tlujmnus, 
Thymnus vulgaris), la cui pesca, copiosissima presso tutte 
le coste del Mediterraneo, fornisce materia fresca alimen- 
tare eccellente, e materia di acconciamenti diversi, dei 
quali quello in salamoia non è il meno importante (2). 


(1) La pesca delle Acciughe era attivissima nella Provenza, prima 
che gliSpagnuoli acquistassero una prevalenza, meno grave forse 
ai di nostri. 

Si parla di Acciughe (Anchovies) anco nel catalogo della Nor- 
vegia, e si pescano realmente nei mari del Nord. 

(2) Oltre il Tonno (Scomber IA;/mnu{), la Tonnina (Srom6«r/«m'na), 
il Pesce Spada (Xypktas ojadius ), servono agli stessi usi del primo. 
Come 6 detto di sopra del commercio de’ pesci preparati, la pesca 
in Italia con dati molto incompleti si rappresenta cosi per alcuni 
titoli : 

Tonno (Sardegna, Toscana) chil. 1,310,270 

Sardelle o Acciughe (Stati Romani, Toscana) » 749,988 

Anguille (Laguna di Comacchio) ... » 678,000 

(Maestri). 
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§ 2 . 


Materie conciate in (Olio. 

L’acconciamento in olio è altro modo assai frequente- 
mente adoperato a preservare materie vegetabili ed ani- 
mali, e più queste che quelle. 

Ad eccezione infatti dei Funghi, delle Olive, di qualche 
legume, non si hanno materie della prima specie cosi con- 
dite per gli usi; ma invero per poco che la industria si 
adoprasse con cura c diligenza, dai Funghi potrebbe trarsi 
un partito molto conveniente, scegliendo dei più giovani, dei 
più fragranti, e procurando loro contenenti adattati, di 
vetro meglio che di metallo, se per avventura non siano 
di stagno, e quelle apparenze che possono quasi fame 
pregustare il sapore. 

Di materie animali cosi preservate si hanno di nuovo 
le Sardine, quelle appunto di Nantes dette di sopra, e 
still’eserripio loro potrebbero essere le Acciughe nostrali; 
si ha il Tonno e il Caviale, quello prima scottato in 
acqua bollente e fatto in pezzi, questo composto di uova 
di Storione, e quasi tutto preparalo in Russia sulle rive 
del Volga nelle vicinanze di Astracane, in tanta copia 
clic ogni anno se ne esportano per 30,000 botti (1). 

Al Caviale fresòo e di prima qualità si aggiunge sui 
luoghi un Caviale secco, che è fallo coi rifiuti della fab- 
bricazione del primo, l.o Storione di più specie frequenta 
gli estuarii del Po in Italia, e da Comacchio si ha in- 
fatti una discreta quantità di Caviale tenuto in singola- 
rissimo pregio. 

(t) 11 Caviale del Governo di Oremburgo presente a Londra fu 
denunziato al prezzo di scellini 1,5 la libbra. 
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Noi aggiungeremmo a questa partita taluni prodotti 
conservati nel lardo, e fra essi talune sorta di selvag- 
gine e di pasticcerìe, che pel favore oramai acquistato 
procurano ad alcuni luoghi lucri considerevoli. 


§ 3 . 


Materie conciate in aceto. 


L’aceto è stato da antico tempo riconosciuto come 
mezzo antipudrido, e pel sapore suo, che è grato se 
temperato, fu introdotto negli usi alimentari come condi- 
mento. Le materie conservate nell’aceto prendono da 
esso odore e sapore, e il proprio mutano spesso con 
altro più vivo, c prendono poi quello delle drogherie, 
che si aggiungono non di rado all’aceto stesso, se si tratti 
di materie vegetabili. 1 funghi di nuovo, non pochi 
frutti, dei fiori, mollissimi legumi si conservano in questa 
forma, ed essendo scelti quasi sempre fra i più saporiti 
naturalmente, o messi in aceto condito, aromi aggiunti, 
riescono saporitissimi e se ne formano quelle variate me- 
scolanze, che gli inglesi designano col nome di PikUs. 

Le cose impiegate principalmente a questo uso sono 
le foglie salmastre e aromatiche dei Bacicci ( Crithmum 
marilimutn), il Cavolfiore di molte varietà, le Cipolle, e 
li Scalogni ( AUium caepa, Allium mcalonicum), molte va- 
rietà, ma di preferenza le più piccole dc’Peperoni (Cap- 
sicum annuum), le foglie e fusti di Nasturzio terrestre 
( Tropaeolum majus), Cetrioli, Poponi, Cocomeri giovanis- 
simi, Capperi (Capparis spinosa), i frutti della Mangi- 
fera indica, Fagioli, Piselli verdi, spighe tenere di For- 
mentone, Carote, Pastinache, ecc., tutti interi o ben 
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tagliati in diverse forme, poi misti variamente per farne 
composti, nei quali un sapore o l’altro prevalga. Questi 
poi sono accomodati in vasi di convenienti capacità, di 
forme eleganti, e al solito munite di cartelli e sigilli, 
pei quali ogni fabbrica vuole distinto il prodotto suo. 

Basta accennare queste cose, ricordare l’uso che molte 
hanno fra noi, proporre soltanto che una qualunque di 
esse si debba far venire in Italia dalla Francia o dal- 
l’Inghilterra, come pure, e non in piccola proporzione 
vien fatto, con questo di più strano, che gli Inglesi in 
specie affettano di preferire aceto del Continente, e d’Italia, 
per tenere in credilo le cose loro, è ripetere e convali- 
dare un’ accusa portata già in più occasioni al tardo 
muoversi dell’industria fra noi, ed al male inteso disde- 
gno delle utilità che la natura ci prodiga. 

Anco non pochi articoli di origine animale si conser- 
vano sotto aceto, e fra essi i marinati di pesce, dei quali 
si fa nelle lagune del Po, presso Comacchio in Italia, 
tal prodotto che alimenta un’esportazione di chil. 848,000. 



Viene qui raccolta una numerosissima serie di arti- 
coli, nei quali la natura e l’arte concorrono per fornire 
cose piacevoli alla vista, non che al palato, e salubri 
nell’uso. 

Tutte sono di natura vegetabile, e i frutti, le gemme 
dei fiori, i fiori, talvolta certe foglie, certi rizomi succu- 
lenti sono impiegati all’ uopo, specialmente se abbiano 
nel tessuto molle principii sapidi ed odorosi. Oltre i 
prodotti naturali per se medesimi, si prestano a questi 
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acconciamenti certi principii loro, in ispecie quelli che 
forniscono le materie pettiche, che hanno apparenza e 
certe qualità esterne della gelatina. 

Ogni paese ha dei prodotti naturali adattati a queste 
preparazioni; sarebbe diffìcile ai nostri, e più che mai 
a quelli delle regioni settentrionali di contendere con gli 
altri dei Tropici, coi Datteri, con certi agrumi, con i fruiti 
delle Garcinie, delle Eugenie, degli Psidi, per non par- 
lare delle Banane, ecc. 

Se però mancano così i materiali primi più squisiti, 
le arti relative, progredite in Europa mollo di più, qui 
hanno reso perfetto quello che ancora altrove lascia non 
poco a desiderare, e i commerci più facili hanno tolta 
1’ impossibilità di esercitare E industria sopra cose , 
delle quali lontani paesi hanno il privilegio per la pro- 
duzione. Certi fruiti poi, se non colle forme e i pro- 
fumi, si prestano mirabilmente colle loro polpe, come 
una gran quantità di pomi, di frutti drupacei, di bacche, 
quali i frutti dei Vaccimi, dei Ribes, delle Uve spine, ecc. 
e se ne ottiene quantità di confezioni infinite. 

Per tutte queste cose, dal punto di vista della bontà, 
figura in buon aspetto Pltalia, ma lTnghillerra, la Ger- 
mania, la Francia prevalgono per la quantità di prodotti 
consumali all’interno o esportati, per rimpianto delle 
fabbriche, e per le cose molto variate sia in loro stesse, 
sia nei loro apparecchiamenti esteriori. 

Di una importanza molto minore, e soprattutto di qua- 
lità molto differenti dalle prime rispetto alla nutrizione, 
sono le materie conservate in alcool o in liquori alcoolici; 
sono tutte di natura vegetabile; consistono anch’esse quasi 
sempre in frutti carnosi più o meno condili di droghe di- 
verse; è pregio in loro lo aver conservato le apparenze 
della cosa fresca, ma quanto a sapori, a qualità alimentari, 
è l’alcool che predomina sempre, c a titolo di alcool vanno 
■considerate. 
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Non è cosi dei molli liquori alcoolici formati con alcool, 
e con siroppo di Zucchero, variali nel sapore e nella fra- 
granza da principii diversi presi direttamente dalle droghe 
che li contengono, come la Cannella, i Garofani, gli Anaci, 
l’Anacio stellato, la Mandorla amara, la scorza d’Arancio 
forte, ecc., ora uno per uno isolato, ora più insieme misti 
in proporzioni diverse, e con magistero del quale la fab- 
brica tiene generalmente il segreto, colorili o no, sicché si 
hanno i diversi rosolii semplici o composti, come VAlkertnes, 
la Chartreuse, il Ctiragao, YAnacione , YAnisetto diBor- 
deaux, YAmaraschino, ecc. Questi composti riescono sem- 
pre graditi, c di consumo relativamente molto considere- 
vole, mentre poi la confezione loro dà luogo a un esercizio 
industriale, sorgente di molti lucri, ed al quale i commerci 
più facili delle droghe, le manipolazioni dello Zucchero 
rese vieppiù perfette, la scelta degli alcool, le essenze 
artificiali danno in oggi grande facilità. 
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CONSERTE ALIMENTARI. 

Nell’acccttazione poco definita di questo termine lo 
terremo qui limitato a designare quei composti di ma- 
terie vegetabili od animali, destinati a servir di cibo a 
distanza di tempo, c nei quali, evitalo l'uso del dissec- 
camento, o del sale, o di altro agente diretto di con- 
servazione, si conserva però il più gran numero delle 
qualità iniziali delle materie medesime. 

E veramente s’intende qui di rappresentare dei pre- 
parati di legumi e di carni, ora nello stato di semplicità, 
ora misti di più sorta, specialmente conditi e acconciati 
con regola e disciplina di esperimentato cuciniere. 

Per l’oggetto alimentare, preferibili certamente ai sa- 
lumi, queste conserve sono oggi desiderate nelle stesse 
occasioni, nelle quali ricorre l’impiego di quelli: l’indu- 
stria ne ha reso più razionale, più economica la confe- 
zione, e variandone le qualità, curando di adattare le 
forme e la capacità dei recipienti alle diverse destina- 
zioni di esse, ne ha reso anco men disagevoli i trasporli, 
ne ha fatto accessibili a tutti gli acquisti, e non vi è 
forse oggi viaggio, spedizione privata, approvvisionamcnto 
di armata, o di esercito, o di fortezza, che non ne faccia 
tesoro. 

Non è qui il caso di entrare nel manuale pratico delle 
operazioni, ma il trovato di esse apre un'epoca impor- 
tante per la industria e per i comodi da essa fatti all’uma- 
nità, procurando il benefizio delle materie cibarie fresche, 
quando il bisogno è più forte, c dove d’altronde sta in- 
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torno o la solitudine del deserto, o l’orrore dei mari 
ghiacciati, o l’orizzonte senza prospetto di spiaggia vi- 
cina e ospitale, o fuori delle mura assediate sta un cer- 
chio di ferro e di fuoco nemico. 

Il pregio sommo di cosiffatte preparazioni consiste nel 
durare inalterate per un tempo indefinito; ma non è poco 
la scelta opportuna delle materie, la buona associazione 
loro, la qualità e quantità dei condimenti, il grado della 
cottura, affari di cuoco esperimentalo, che però va in- 
contro alte sentenze di giudici talora resi indulgenti dalla 
necessità dura, ma talora anco da questa fatti più indi- 
sposti, capricciosi e bizzarri. 

Dopo le qualità intrinseche poi conta molto la forma 
esteriore data alle cose, coi vasi o di cristallo o di stagno 
tersi e puliti, di capacità giusta, di forma comoda ai 
trasporli, di bella apparenza, con cartelli, fregi ed orna- 
menti studiati, perchè lutto questo è segno di fabbricazione 
regolarmente condotta, e poi perchè forse nemmeno 
queste apparenze esteriori sono senza valore, quando 
nell’isolamento del viaggio vengono a ricordare la patria 
lontana, c le dolci consuetudini sue. Non è forse l’ultima 
ragione questa della gran cura che pongono gl’inglesi nel 
controsegnare i prodotti tutti delle industrie loro, e che 
essi sanno recare per ogni angolo della terra. 

Per edificare poi sul merito di questa fabbricazione ed 
industria basterebbero le cifre dei commerci relativi, e le 
qualità di molti dei prodotti, che anco senza necessità 
si tengono in conto di cose rare e prelibate. 

Al banchetto di assaggio, cui ciascuno dei Giurati della 
sezione, e dubito altresì della classe intera, si fede scru- 
polo di esser presente a Londra, sostennero l’attaccò 
dell’animosa falange, si può dire quasi sole, vivande di 
questa sorte, venute da ciascuna delle provincie d’Europa, 
dalla Neerlandia cioè, dalla Norvegia, dalla Prussia, dalla 


Digitized by Google 



CONSERVE ALIMENTARI 107 

Francia, dalla Spagna, dal Portogallo, dall’Italia, e poi 
di più lontano dalla Giammaica, dalla Nuova Olanda, 
dal Canadà, dalla Tasmania, dalle Indie orientali, e de- 
gna sarebbe stata senza dubbio ad udirsi l’Odissea di 
di certo gigantesco Salmone, che prima d’avere l’onorata 
sepoltura che gli si dava, per tre volte aveva girato il mondo 
^l’intorno (1). 


(tv Fra le conserve alimentari animali merita un posto conside- 
revole quella di brodo, comunque il brodo sia stato messo con 
troppa severità in discredito da Liebig. 

Nuli» di meglio che preparare il brodo a freddo, come Liebig 
appunto consiglia, ma frattanto è più frequente di trovare le 
pastiglie di brodo, le conserve di brodo preparale col metodo 
di Martin de Lignao. 

Le prime sono semplicemente del brodo ordinario ridotto a 
consistenza di estratto e disseccalo, che spesso però hanno odore 
disgustoso come di colla. 

L'estratto di brodo è ancora del brodo di carne magra, con- 
centrato a temperatura non superiore a 45* a 50° C. Uno alla densità 
di 6° a 7® B*, e cosi liquido, chiuso a caldo ermeticamente in vasi 
di latta. 

Un altro modo di utilizzare la carne è quello di spogliarla al 
più possibile de' suoi elementi per farne brodo, col quale impa- 
stata della farina, se ne fa un biscotto col nome di Meal biscuit. 

Il brodo contiene in sostanza, oltre i sali solubili della carne 
e della gelatina, gli ossidi dei corpi albuminoidi formali dalla 
cottura, e che corrispondono ad altri elementi del sangue, che 
il brodo pertanto vale a restituire aU’organismo. 

Si intende come e il brodo e altre conserve di carne possono 
rendere preziose delle produzioni a luogo a luogo quasi perdute, 
eome appunto i bovi, i bufali, le pecore in Podolia, a Buenos 
Ayres, al Messico, in Australia, in parecchi luoghi degli Stali 
Uniti, quando si pensa che, secondo una comunicazione di King, 
nella N. Galles del Sud, la miglior carne di bue non vale sul 
posto sei centesimi la libbra. — Liebig, Chemische briefe, pag. 577; 
588. — Molesciiott, La circulalion de la vie, t. !, pag. 888 — 
Patbn, Subitanee s aliment., pag. *1. 
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Senza sapere nè della combustibilità dell’Idrogeno i 
del Carbonio, della comburenza dell’Ossigeno, anzi senza 
idea nè di Ossigeno, nè d’idrogeno, nè di Carbonio, nè 
di combustione, prima che Pallas trovasse conservata 
nel ghiaccio il suo Elefante peloso della Siberia, quasi 
direbbesi per istinto, si aveva compreso che l’aria, l’umi- 
dità, una temperatura discreta sono le condizioni delia 
putrefazione, e che soppressa l’una o l’altra, se non si 
sospende qualunque alterazione della materia organica, 
almeno sono evitate in essa quelle che la rendono subi- 
tamente impropria o nuocevolc come alimento. 

Tener in fresco, o meglio in ghiaccio, le carni ed i 
pesci, o i legumi; seccarli, seppellire questi e le uova 
nella farina, nel gesso, nella cenere; sommergerli Bell’olio, 
nel grasso, sono infatti pratiche da tempo immemorabile 
volgarissime, dalle quali sono discese quelle varianti che 
appunto dànno i diversi prodotti considerati fin qui. 

L'industria non ha fatto altro che ingrandire la misura 
delle operazioni, e quello che prima serviva per la casa 
e per la famiglia, ora si destina per sopperire al bisogno 
comune. 

Più tardi però, conosciuta la natura delle materie or- 
ganiche da una parte, quella dell’aria dall’altra ; venuta 
su a poco a poco una teoria dei fatti chimici della 
putrefazione; data all’ acqua, alla temperatura la parte 
loro nel fatto di quella ; l’acqua non volendo sempre 
escludere, o non sempre potendo limitare a piacere, 
si è pensato all’aria, e presa come cagione prima dei 
fenomeni, all’avvenimento dei quali si voleva far contro, 
si è pensato a metterla fuori, come più maneggievole. 

E, fatta questa risoluzione, ne è venuto prima il pro- 
cesso di Appert (1809), il quale consiste nel chiudere 
ermeticamente in vaso di metallo le carni, il latte, i 
legumi, quando si può credere che il vaso medesimo, e 
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le materie coi loro propri umori, e dell’acqua se occorre 
in aggiunta, per fatto di riscaldamento, abbiano perduto 
ogni traccia di aria o interposta, o aderente, e lo spa- 
zio del vaso da essi non occupalo, sia stato riempito di 
solo vapore acquoso, a discreta tensione. 

Considerando però l’espediente di Àppert e le sue prime 
modificazioni, non pare che le pratiche relative possano 
completamente rispondere al principio dal quale muovono, 
perchè in fatto diffidi cosa è la completa eliminazione 
dell’aria, quando in ispecie non è indifferente lo insistere 
colla durata ola intensità del riscaldamento. Ma analizzando 
gli elementi del fatto, si è pensato che senza spingersi fino 
a voler realmente esclusa ogni particella diaria dall’interno 
de’ vasi ove si chiude la materia da conservare, si potesse 
esser contenti di escluderne la più gran quantità, quando 
quella che restasse perdesse il principio attivo, o l'ossigeno, 

11 quale per sua natura doveva rimanere assorbito e fis- 
sato sulle materie stesse, sotto l’azione della temperatura 
elevala, e in tal modo esser reso inattivo. 

Questa idea rende il compito della industria più facile, 
in quanto non porla a volere quello che realmente è quasi 
impossibile di ottenere, e frattanto fa insister meno nella 
cottura, dispensa dallo elevar troppo la temperatura, rende 
più facili le manovre delle saldature dei vasi ; ma, data 
per buona, non si è tardato a trovar modo di soddi- 
sfarvi anche meglio che coi soliti mezzi. 

Per questo nel 1861 i sigg. John Mac Gali e C.< hanno 
adottato lo espediente di introdurre nei vasi una piccola 
quantità di solfito di soda nella proporzione di 12 grani a 

12 once di materia; il solfito svolge acido solforoso, 
e se, colla chiusura fatta a tempo, si intercetti l’ingresso 
di nuova quantità di aria dal di fuori nel vaso, l’acido 
stesso assorbe solo l’ossigeno dell’aria già confinata ; sic- 
come poi il gas solforoso andrebbe disperso senza effetto, 
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se fosse svolto mentre la materia da conservare si riscalda 
nel vaso ancora aperto, si è pensato d’includere il solfito 
in una capsuletta fatta con una lega metallica, fusibile 
a una temperatura determinata, quella appunto alla quale 
si porta per estremo limite la materia all’atto di chiu- 
dere il recipiente. Tuttavia non è ancora bandito il ri- 
scaldamento ; ma appunto l’industria si è proposta di 
ottenere senza di esso la eliminazione dell’ aria, o del- 
l’ossigeno: e a questo fine i signori Johnes e Trevertik 
di Londra hanno applicato una pompa aspirante ai vasi, 
prima disposti opportunamente sott’acqua, per guaren- 
tirli dagli effetti della pressione atmosferica, meno ben 
sostenuta altrimenti dalle loro sole pareti; ed assor- 
bita l’aria col mezzo dell’aspirazione, hanno introdotto 
invece sua dell’azoto, ottenuto economicamente con altro 
processo, ed una piccola dose di acido solforoso, dopo 
di che anco questi gas sono estratti, e poi è riempito 
il vaso di azoto puro. 

Qualunque materia animale o vegetabile, nello stato 
suo naturale, carne di bue, di montone, di porco, pesce, 
legumi, frutti si sono veduti così preparati in vasi di 
cristallo alla Mostra, conservando, per tutto il tempo che 
questi durò, le più fresche, le più belle e le più invi- 
diose apparenze. 



SEZIONE V. 

LATTE, FORMAGGI. 

Non tocca nemmeno a noi il dire della produzione 
e del consumo del latte in generale. Per quanto alle 
cose che se ne rilevano, anco il latte si presta alla con- 
servazione, ora nello stato naturale, ora ridolto ad estratto ; 
ma ciò che importa mólto di più, co’suoi materiali grassi 
ed albuminoidi separati fra loro, e dagli altri elementi 
che sono con essi, dà il burro e il cacio, principalissimi 
articoli di uso e di commercio. 

Tutto il burro e la massima parte del cacio si ha 
in Europa dal latte di Vacca; vengono poi i caci di Pe- 
cora, i caci misti, e in piccola parte e per eccezione 
in alcuni paesi, fra i quali l’Italia, i caci di Bufala. 

Ciò non impedisce che si abbiano in altre regioni pro- 
dotti corrispondenti da animali diversi, come dai Henne 
in Lapponia, senza che però questi alterino direttamente 
il corso de’primi sui mercati più frequentati. 

Ora dunque riducendo il discorso intorno ai prodotti 
dei ruminanti maggiori e minori (Bovi, Pecore, Capre) 
che si allevano in Europa, in Africa, in Asia, in Americo, 
le specie e le razze degli animali, la natura e la copia dei 
pascoli, le stagioni concorrono perchè il latte sia vario, 
secondo queste circostanze, nell’abbondanza relativa delle 
materie del cacio, e di quella del burro, contenga ora si 
óra no alcuni principii speciali, e perchè i prodotti finali 
Sieno diversi di pregio e di quantità, e perchè nelle sue 
proprie ragioni e nel suo procedere muti la industria 
della preparazione di quelli. 

Le regioni più produttive a causa delle pasture sono 
in Europa la Svizzera colla sottostante Lombardia, l’Olanda, 
l’Inghilterra, la Francia, la Germania. La Svezia, la Nor- 
vegia, la Spagna, il Portogallo presentarono anch’esse a 
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Londra eccellenti caci, alcuni dei quali tendevano alla 
imitazione di quello o di queiraltro delle regioni nomi- 
nate da prima. I burri, i formaggi europei poi sono in 
concorso con quelli di America, i quali se non vincono 
per le qualità, sono però abbondantissimi. Fra tutti pre- 
valgono per la quantità quelli di vacca, ed hanno regioni 
di produzione più determinate. Quelli di pecora superano 
i primi, o ne prendono il luogo 'esclusivamente dove le 
pasture sono meno copiose, e i luoghi non adattati pei 
grossi animali. 

Fra i diversi caci e formaggi bisogna distinguere poi 
quelli destinati ad immediati consumi locali, e che non 
hanno area di diffusione estesa all’intorno, dagli altri che 
sono capaci di sostenere l’azione del tempo, di migliorare 
grandemente invecchiando, c che pertanto si destinano ai 
grandi commerci. 

Fra questi in prima riga vanno varii formaggi o caci 
inglesi, che fuori d’Inghilterra però divengono quasi ar- 
ticoli di lusso, come il brikbalt o brequeton del Willhe- 
shire, i caci di Cheschire, di Dumlop, di Glowcester, di 
Slilton, di Norfolk, varii di Francia, come quelli di Guisa, 
della Normandia, del Delfinato, di Roqnefort, della Lin- 
guadoca, molti di quei d’Olanda, e i caci svizzeri di Gine- 
vra, di Neufchàtel, quelli Italiani di Lombardia, alcuni 
della Spagna, del Portogallo, non pochi degli Americani. 

Non sfugge ai pratici la importanza di avere delle re- 
gole certe pel caseificio, visto come l'operare in un modo 
o in un altro, porti realmente effetti diversi; e gli studi 
a questo rivolti in Inghilterra sono invero molto assidui 
e importanti. In Lombardia si è pur tentalo di portare un 
lume di ragione e di scienza sul modo di operare ivi seguilo, 
e buono nel suo complesso, almeno per l’ultimo effetto; 
ma è pur vero che, da certi consigli in fuori, la fab- 
b icazione de’ burri c de’ formaggi pochi altri ne ac- 
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celta, o le si possono dare sicuramente, attesa la gran 
complessità della materia su cui si opera, e la pieghe- 
volezza sua ad ogni modificazione or vantaggiosa or cattiva. 
I dati proferii nella Esposizione circa i procedimenti del 
caseifìcio de’diversi paesi furono quasi nulli, o negativi. 

Non è dubbio tuttavia che l’Italia non abbia molto da 
fare, per aumentare le sue pasture prima di tutto, e 
quindi i capi dei suoi bestiami, per rilevarne poi il più 
alto e migliore portato di latte, di burro e di formag- 
gio, specialmente nelle regioni di mezzo e nelle me- 
ridionali. La pastorizia ha ivi infatti ampio terreno o 
di monte o di piano, ma vi sono ancora quasi primitive, 
o non curate le razze, tanto per la scelta degli animali che 
per la custodia, e il caseificio vi è esercitato in meschinis- 
sime condizioni, sicché i prodotti non corrispondono 
nè per qualità, nè per quantità agli intenti economici, 
c molti caci pregiati sui luoghi in grazia delle abitudini, 
non troverebbero fuori acccttazione corrispondente (l). 

Molti formaggi una volta condotti a certo stato colla 
stagionatura, si conservano inalterati lungamente, gua- 
rentiti dentro uno strato secco e indurito che si rende anco 
più impermeabile e inalterabile, con una patina oleosa, 
spesso affumicati! o salata. 

Altri più succulenti, nei quali la materia caciosa(C<Me»nrt) 
è men pura, e rimane più gran copia d’acqua e di grasso, 
esigono qualche cura di più ; a taluni di essi si fa cu- 
stodia con lamine metalliche, con casse chiuse ermetica- 
mente, trattandoli presso a poco come le stesse conserve 
alimentari. 

Questa sorta di cure mancano poco meno che asso- 
lutamente ai caci italiani, e hi Lombardia ne produce 
pure molli che potrebbero meritarle; tutti i suoi strac- 
chini, per esempio, ne potrebbero esser capaci, c col- 

fi) Si veda in proposito Sciarra: Il presente e l’avvenire della 
Capitanata. 
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l’ entrare in più largo commercio per questo modo , 
compenserebbero le spese e le diligenze per loro ado- 
perate (1). 

E qui dal termine di questa relazione tornando al 
principio, si vede come in ultimo conto, sebbene le cose 
confacienti all’alimento dell’uomo sieno varie e nume- 
rosissime alla superficie della terra, contando insieme 
quelle apprestate dalla natura e quelle composte dall’arte, 
molte ne mancassero realmente, e delle più importanti forse 
alla Mostra inglese. 

La ragione generale di questo difetto fu delta; tuttavia 
le cose presenti, le informazioni intorno ad esse, o con 
liberalità somministrate dai Deputati delle varie Nazioni, 
talora dagli stessi Espositori, registrate nei Cataloghi de- 
scrittivi, poi nei rapporti dei Giurati, formavano un com- 
plesso notevolissimo di fatti e di notizie, che si riducevano 
con facilità in insegnamenti assai gravi, e dei quali ab- 
biamo tentalo raccogliere i più essenziali. 

Chi muta paese muta mal volentieri nello stesso tempo 
le abitudini prime, e pure il mantenerle nella condizione 
nuova non giova, perchè non conferiscono più alla como- 
dità, alla giocondità, alla salute nel modo usato. La osserva- 
zione e la esperienza frattanto insegnano a giudicare più 
equamente quelle novità, che apprese di lontano, o messe a 

(1) La produzione del latte e del formaggio non è ancora 
rappresentata per una cifra assoluta ed esatta. — Secondo il 
eomm. P. Maestri essa si alzava nel a 

Burro e prodotti congeneri Formaggio Valore 

Chil. 52,120,000 Chil. 159,273,000 L. 203,975,000 

detratte le cifre ivi portate per Trieste, Istria e Gorizia, e corretto 
un errore di somme che vi si trova. 

La Lombardia sola darebbe per 20,664,000 chil. di burro, 
63,058,000 cliit. di formaggio di vacca, del valore di L. 74,705,000. 

li commercio (1863) si riassume in 
Importazione chil. 4,616,000 Esportazione chil. 6,907,000. 
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prova dapprima, parevano non ragionevoli o mal consigliate; 
e intanto dalla prova si allarga il cerchio delle idee, cresce 
con questa larghezza maggiore, la equità de' giudizii c la 
tolleranza. Se per tutte le cose della vita questo è vero, è 
vero tanto più per le cose del vitto, perchè con prodotti 
infinitamente variati, sotto forme che all' infinito si modifi- 
cano, secondo i luoghi c le occasioni, la natura e l'arte 
concorrono a ricomporre per mezzo loro la equivalenza 
indispensabile dei fattori della vita. 

La natura è fatalmente parziale però, e predilige coi 
suoi favori alcuni luoghi tanto, quanto pare che da altri 
tolga la faccia severa o sdegnosa. L’arte, inspirata del pari 
alla ragione ed al sentimento, imprende ad attenuare o 
togliere gli effetti di questa parzialità, talora in modo 
diretto, imponendo alla terra di produrre una cosa che 
non era il suo prodotto ordinario, com’è stato quando 
nelle lontane colonie, in antico o modernamente, gli Eu- 
ropei hanno trasportato piante e animali delle loro con- 
trade, o in Asia le specie americane, o all’inverso quando di 
Asia e di America si è portata in Europa la massima parte 
delle specie o di animali, o di piante, delle quali ora ab- 
biamo i benefizi maggiori. Non sempre basta, o non si 
può usare sempre cotesto espediente però, ed allora l'arte 
volge ad accrescere la produzione di una tal cosa là dove 
la natura si presta ad essa di più, tanto che il prodotto 
ivi ecceda, e quello eccesso si versi, per l’opera dei com- 
merci, sui paesi che ne sono deserti. 

Tutto il movimento dei cereali in parte, ma più asso- 
lutamente quello delle spezierie, del Thè, del Caflè, del 
Cacao, dello Zucchero, è un commentario eloquente di 
questa proposta. 

Ma non basta ancora. Perchè il Thè sia atto al con- 
sumo dopo la raccolta, occorre la paziente opera dei 
Chinesi esercitala in molteplici atti, che forse potranno 


Digitized by Google 



116 SOSTANZE ALIMENTARI 

essere troppo minuti, ina rimarranno nelle loro parti I 
essenziali. Lo Zucchero va raffinato, i cereali vanno 
macinali e panizzali, le polpe alterabili dei frutti, le carni 
dei mammiferi^ dei pesci, o degli altri animali vanno 
seccate, salate, acconciate. Ed ecco una moltitudine di 
esercizi industriali, che completano l’opera dei primi, per 
giungere aireffetto da tutti preso di mira, col di più delle 
cose in un luogo e in un tempo, cioè supplire al di meno 
in altro tempo ed in altro luogo, colla varietà di esse, alla 
varietà delle condizioni della esistenza dell’uomo. 

Ma tutte queste opere tendenti all’aumento delle pro- 
duzioni, alla trasformazione, alla distribuzione di quelle, 
sono nel loro complesso un’alta espressione dello stato 
della scienza e della civiltà, per lo che non è mestieri di 
spender parole a mostrare come non sia nè un fatto sin- 
golare, nè una coincidenza fortuita, se per avventura le 
Nazioni più avanzate nella via del progresso hanno la 
preminenza anco in tutte le industrie, in tutti i commerci 
di quelle cose volgari, e con affettazione mal consigliata 
disdegnate o neglette, e sulle quali appunto il nostro di- 
scorso si è trattenuto cotanto a lungo. 

Chi ha fatto meglio e di più non ha però compiuto gli 
ultimi fatti , non ha detto l’ultima parola, e spia attento 
o l’apparire di nuovi prodotti non ancora conosciuti, o la 
scopetta di qualché nuova proprietà in essi, o la possibi- 
lità di applicare intorno ad essi una nuova scoperta scien- 
tifica, per apprestarli meglio per l’uso, per iscemarne il 
prezzo, per diffonderli più. 

In fondo a queste prove, a questo lavoro, è l’agia- 
tezza, la prosperità, la salute. 

Ora misurando per le produzioni, per gli esercizi indu- 
striali, per i commerci l’Italia e le altre nazioni di Eu- 
ropa, i confronti non tornano a vantaggio dell’Italia stessa, 
cioè degli Italiani. 
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Se difatto cerchiamo il grado nostro in questa parte del 
lavoro comune, e quanto partecipiamo alle opere e ai be- 
ndici, non sarebbe degno di non vedere come appunto ci 
troviamo molto da meno di quel che porterebbero le con- 
dizioni naturali del paese, provvisto da Dio con ogni sorta 
di bene. Fatte le giuste eccezioni in rispetto alle circo- 
stanze naturali, ora per il più e il meglio, ora per il 
meno ed il peggio ch’esse consentono, reso omaggio agli 
esempi, pare che della benignità del cielo, della varietà dei 
luoghi e dei prodotti, non si faccia qui il conto che si deve, e 
che si attenda poco a quello che naturalmente è buono e 
copioso, o che torti giudizi guastino lo stesso effetto delle 
azioni, e ci conducano spesso o ad una imitazione inconsulta 
dei fatti degli stranieri, o ad un più stimabile, ma non sem- 
pre giuslitìcalo disdegno di ogni imitazione. E come lungo 
sarebbe il dire in particolare di ogni rimedio, ingenerale 
non è difficile di riassumere ogni consiglio, inculcando di 
migliorare la coltivazione degli orti, dei pomarii, dei vi- 
gneti, scegliendo con prudenza grandissima cose e luoghi 
e lavoro relativo ; di portare l’attenzione medesima sulle 
stalle, i pollai, i vivai di pesci; di curare gli acconciamenti 
dei prodotti, le manipolazioni di essi dalle più semplici 
alle più complicate, con diligenze oggi insolite; di avvertire 
ogni occasione naturale d’onde possa venirne lucro o co- 
modità; di cessare dai lamenti della mancanza di mezzi, che 
in fondo il più spesso è mancanza di accorgimento nello 
impiego di quelli che con larghezza disconosciuta sono 
dalla stessa natura somministrati. 

NB. Le tavolo seguenti estratte da una importarne pubblicazione 
deila Commissione delle ferrovie delle Alpi Elvetiche, col titolo — 
Del commercio Asiulico-eumpco per rapporto all Italia, Firenze 18t>6, 
rappresentano l’andare o il venire in Europa dei prodotti ivi iudicati, 
da e per le regioni poste al di làttei Capo di buona Speranza. 

Non ò tutto, ma è quanto basta a dare idea della importanza e 
della varietà dei commerci delle coso di cui si è di sopra discorso. 
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PROSPETTO INDICATIVO 

dd mwimcnlo arialico-europeo dei principali generi alimentari 
secondo il commercio della Francia. 


f 




125 



Digitized by Google 





PROSPETTO INDICATIVO 


126 



L 

Ai 


13. Legumi salati » 42,297 21,148 Cina,Cocin. 

14. Siroppi e con- 
fetti » 425,021 50,042 Cina,Coein. 

42,565 85,122 Ind. ingl. 
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NOTA di materie alimentari presenti alla Mostra internazionale 
del 1862, ooi nomi inglesi o locali, e i corrispondenti vol- 
gari o scientifici, disposte per serie, secondo la loro natura e 
colla indicazione della rispettive provenienza (1). 


Semi, frutti, tuberi farinosi specialmente impiegati 
sotto forma di farine o di fecule. 

S\VEET FARINE. 

Parkia africana, R. Brow (Inga biglobosa Wild, 
Fam. Leguminose) Ind. or. Diverse specie del 
genere Inga, cioè 

I. Camaichili, Perrot? 

I. Faroba ( Senegalensis . D. C.) Senegai; 

I. vera, Wille, Antille. 

danno semi alimentari, frutti a buccia astrigente, 
adoperali per usi economici e medicinali. 

SlNGÀRA FI.OUR. 

Trapa bispinosa Roxb., I. Or. ( Trapa bicornis L. f., 
Fam. Onagrarie). 

La pianta ultima ricordata è originaria della China, 
e i suoi frutti sono usitatissimi nel paese, special- 
mente nei dintorni di Canlon; l’altra è delle Indie. 

In Europa si ha per equivalente la T. natane, L. 
(Castagna di padule), della quale in Isvezia il frutto 

(i) La designazione dei luoghi data dopo al nome delle cose, 
richiama la provenienza di queste alla Mostra. 
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è usato talvolta per panizzare ; in Francia (Limosino) 
per farinate, e si mangia fresco. 

Sweet Potatoes — ; Batate. 

Batatas ednlis, Chois. (Fam. Convolvulacee), Giam- 
maica. 

Originaria delle Indie, quindi introdotta in quasi 
tutte le parti tropicali e temperate del mondo ed 
anco in Europa con diverso varietà. Si adoperano 
le radici molto voluminose, feculacee, saccarine , e 
succulente. 

Tapioka, Tapioca. 

Iatropha Mani hot. L. (Fam. Euforbiacee). 

La maggior parte delle piante della famiglia delle 
Euforbiacee, e delle specie del genere Iatropha ser- 
vono coi semi, colle foglie, sughi lattiginosi, ecc. ad 
usi ora tossici, ora medicinali ed ora economici. La 
radice della I. Mani hot L., colle sue varietà bianca 
e rossa, ha un sugo velenoso, il quale, eliminato per 
mezzo dell'acqua dalla radice medesima macinata 
e pesta, lascia una pasta detta Cassavi, / orina dì 
Cassavi, Moussaclia, Sagù bianco, ecc.; da questa si 
possono avere, per fermentazione, bevande spiritose, 
o la vera Tapioka, estraendo fuora la fecola, che ha 
nome appunto di Couaqua, o Tapioka, o Tapioca. 

La stessa radice tagliata a fette e seccata, o le 
foglie tritate e fritte, si adoperano per alimento in 
varie parti dell’America meridionale. 

Noi abbiamo a suo luogo indicato le varie qua- 
lità di tapioca avute specialmente dalle Indie. 

Negro Jam flodr, WhitrJam flour - Ignavie della China. 
Dioscorea satira, L. (Fam. Dioscoree), Giammaica, 
Ind. orient., Giappone. 

Le Dioscoree, note per le loro radici feculente 
sotto il nome di Ignamc o di Falsi Sagù, sono di 
diverse specie, 
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Dioscorea alata, L.; D. bulbifera, L.; D. japonica, 
Thun.; D. lutea major, Indi.; D. saliva, L. Ind.; D. 
triphylla, L. Ind. La D. saliva è quella introdotta 
anco nell’agricoltura europea col nome di Ljname 
della China, ed ha radice ora bianca, or rossa. 

Patate — Farina di patate. 

Solarium tuberosum L. (Fam. Solanacee). 

Pianta originaria del Perù, introdotta in Europa 
dopo il 15ì>6, notissima pei suoi tuberi ricchi di fe- 
cula, del resto vai ii di forma, di colore, sapore, ecc., 
secondo le qualità acquistate per la coltivazione. La 
farina di palate si è avuta alla mostra dal Porto- 
gallo, dalla Svezia, dalla Danimarca. 

Castagne — Farina di Castagne. 

Castanea vescu, Desf. (Fam. Amenlacee), Australia, 
Italia, Spagna, ecc. 

Il Castagno è probabilmente originario del mez- 
zogiorno di Europa, varia moltissimo nelle qualità 
de’suoi prodotti secondo i luoghi c le coltivazioni. 
Il suo legno e la scorza non sono di poco valore 
nelle industrie, dopo le sue frutte o Castagne. 

Ghiande dolci — Ballote. 

Quercus Ballota, Desf. (Fam. Amentacee), si ebbero di 
Spagna, e la pianta fu ivi introdotta probabilmente 
dai Saraceni, che la portavano d’ Africa. I frutti 
sono di qualche valore neiraliinenlazione popolare. 

Wild Arrowroot (Ararut). 

Maranla arundinacea. Canna edulis. Curcuma an- 
gusti[olia,L. Sp.(Fam. Cannacee), Ind. or., Australia, 
New South Wales, Quensland,' Canarie (Spagna). 

L’Ararul si ha da piante diverse ora salvatiche, 
ora coltivate, c da più luoghi (V. il testo per le 
notizie relative alla preparazione dell’Ararut. V. Cai. 
ind., pag. 71). 
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Plantain meai, (Farina di Banana). 

Musa paradisiaca, L. M. sapientuum, L. M. macu- 
lata, M. Cavendishi, M. textilis, Perrot (Fam. Mu- 
sacee). 

I frulli delle specie di Musa sopra ricordale, dopo 
seccati, danno questa specie di farina, di uso princi- 
palissimo neHalimenlazione de’ popoli tropicali. Molte 
altre utilità prestano queste piante colle foglie, 
fibre, ecc. 

Sago flour — Pearl Sago — Sago Palm — Bine Palm 
flour (Sagù, Farina di Palma). 

Sagus Sp., Sagus fìutnphii Willd, Caryola urens 
L. (Fam. Palme), Ind. or., Molucche. 

Anco dei Sagù abbiamo detto, a suo luogo, na- 
tura e usi. Sarebbe troppo lungo il dire di tutti 
i prodotti alithentarii prestati dalle piante della fa- 
miglia delle Palme, c più lunga anco la storia della 
utilità delle piante medesime, per molte altre occasioni. 

Eccetto la Chamaerops humilis, che viene lino in 
Italia, e la Plwenix dactylifera , che matura i suoi 
fruiti fino in Egitto, e vegeta bene in Portogallo, 
nel mezzogiorno della Spagna e d'Italia, tutte sono 
tropicali. 

Chufas (Doicichini). 

Cyperus aesculenlus L. (Fam. Ciperacee). Spagna. 

Tuberi sotterranei della pianta, dolciastri, oleosi, 
adoperali per alimento in Egitto, in Barberia. 

Guinea corn. — Millets — Great millet — Cholum — 
Joware , Jowaree (Ind.). 

Sorghum volgare, Pers. Holeus sorghum, L. (Fam. 
Graminacee), Giammaica, Indie orientali, ecc. 

Si hanno in oggi varie specie di Saggina, una in- 
trodotta forse dalle Indie orientali fino dai tempi di 
Marco Aurelio a 

io EU . 
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Seme rosso — Holcus Sorghum L. 

— nero — H. Niger L. 

— bianco — H.Surghumvar. (Holcus Durra 
Forsk). 

Saggina a spazzola — //. Saccharatus L. 

Saggina di Cafreria (Guinea Corn.) — Holcus Cafer , 
Arduin., introdotta in Italia dall’Arduino nel 1775. 

Saggina turca — Holcus cernuus , Arduin., intro- 
dotta anch’essa dall’Arduino nel 1780. 

Bajra, ind.. Saggina a spiga — Holcus spicatus, 
portata in Italia di Barberia da Francesco Casati, 
e inessa in coltivazione dall’Arduino nel 1785 (1). 
Paddy, Rice (Riso). 

Orgia saliva L. (Fam. Graminacee), Italia, Spagna, 
Portogallo. Originario dalle Indie e della China, col- 
tivato in America c nel mezzogiorno di Europa, e 
quivi introdotto sul principio del secolo XVI per via 
d’Italia e di Spagna. 

Red Koungnyenen — Withe Koungnyenen (Riso glutinoso 
rosso o bianco). 

Orgia glutinosa, Lour. (Fam. id.), Ind. orient. 
XVheat. (Grano). 

Triticum volgare, Willd . , Triticum salivum, T. hiber- 
nicum (Fam. id.), sparso largamente in tutte le parti 
più temperate dell’Europa, dell’Asia, deH’America, 
dell’Australia (Quensland;, ecc. 

Barley (Orzo). 

Hordeum volgare, L. Hordeum hexasticon, Jarsk L. 
(Fam. id.). 

Anch’esso o del settentrione o delle regioni ele- 
vate del centro di Europa, e da queste come da molte 
altre parti del mondo recato alla Mostra. 

(1) V. Ant. Targ. Tozz., Cenni storici sulla introduzione di 
varie piante, 18S3, Firenze. 
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•Segale. 

Secale cercale L. 

Indian cori?. (Granturco). 

Zea Mays (Farci, id.), originario di America, intro- 
dotto in Ispagna, in Italia, nel rimanente di Europa 
fra la fine del secolo XVI e il principio del suc- 
cessivo. Si ebbe da ogni. parte dove sia coltivato. 
Chamay (Panico). 

Panicum miliaceum, L. Ind. or. 

Indie orient. 

Saurwaii, Siiegapoo Jiienee (Panico). 

Panicum jrumentacexm, Roxb. (Fam. id.), Indie 
orientali. 

Kakum, Uicana (Panico). 

Panicum italicum, L. (Fam. id.), Ind. orientali. 
Wildrice (Riso salvatico — Miglio). 

Panicum colorium L. (Fam. id.), Ind. orientali. 
Little Millet (Piccolo miglio). 

Panicum miliare, Lauli. — Ind. orientali (1). 

Racay flour. 

Eleusine coracana, Pers. (Fam. id.), Ind. orientali. 
Farina. 

— Di grano 

Danimarca, Svezia, Neerlandia, Australia, Prussia, 
Hannover, Francia, Italia, Spagna, Portogallo, Gre- 
cia, Stati Uniti, Colonia Vittoria. 

— Di formentone 

Italia, Spagna, Portogallo, Grecia, Perù T 
— Farine diverse di 


(1) Non si potrebbe mai consigliare abbastanza la lettura del- 
Vlniia elnuif. and descriptive Catalogne, per le preziose indica- 
zioni aggiunte a tutti i titoli sopracilali. 
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Artocarpus incisa 
lalropha Manihot 
Di oscorea alata 
— saliva 
Musa paradisiaca 
Datata edulis 
Sorgkum vulvare 
Zea Mai/s 


Giammaica 


Frutti e semi mangiabili freschi o secchi. 

COW-APPLE — C USTA FI D APPLES. 

Anona palustri* L., A Cherimolia, Mill. (Fara. Ano- 
nacee), Giammaica. 

Varie altre specie dello stesso genere danno frutti 
mollo pregiati nell’America meridionale, alle An- 
tille, alle Moluecbe. Talune ne danno per uso me- 
dicinale e sono di effetti eccitanti o astringenti. 

Kya tsai — Water Lily. 

Ndumbium speciosum Willd., N. Leichartii ? Nym- 
phaea alba L. Nuphar luteum (Fam. Ninfeacee), 
Ind. or., Australia. 

I Rizomi di queste e di altre Ninfeacee in Europa, 
in Asia, ma specialmente i semi della N. coerulea, 
nel Senegal, sono impiegati come alimento. 

Okro. 

Hibiscns esculentus L. (Fam. Malvacee), Indie, Giam- 
maica. 

Si mangiano le foglie e i frutti cotti o conciati 
variamente ; i semi a modo di calfè. 

Wurre Mango — White Rael. 

Aegle marmelos Roxb. (Fam. Auranziacee), Ind. or.. 
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Radici, legno, scoria, foglia, tutto è adoperato 
di questa pianta a usi economici o medicinali. 11 
frutto è eccellente al palato, ma leggermente pur- 
gativo. 

Mango Amboolie < 

Mango Cuutney J 

Rosa Mango I Mangifera indica, L. (Fam. Tcrebin- 

Jam Mango ( tacee), Ind. or., Giammaica. 

Peacii Mango 1 

White Mango ' 

La fronda, il legno della pianta sono per lo più 
usate nplle cerimonie funebri. Una resina, le foglie 
sono medicinali e cosi il seme. 11 frutto però -si 
mangia torrefatto, cotto nel vino o candito. 

Orange (Arance, limoni'. 

Citrus Sp., (Fam. Auranziacee), Giammaica, Ind. or. 

Mangosteen — Kokum (Mangusta). 

Garcinia MangostanaL., G. purpurea Roxb. (Fam. 
Guttiferee), Ind. or. 

Varie specie di Garcinia (G. Cambogia Desf.; G. 
indica Chois.) sono conosciute per la materia gom- 
mo-resinosa da esse ottenula, e che va, col nome di 
Gommagutta, adoperata nella medicina e nelle arti. 

Le specie qui ricordale, e anco altre danno frutti 
acido-zuccherini gustati alle indie, alla China, ecc. 

Raisins, Cuhrants, Sultanas, Cabul cnAPEs (Uve). 

Vili* vinifera Var. (Fam. Ampelidee), Italia, Spa- 
gna, Portogallo, Grecia, Ind. or. 

Si riferiscono a questo titolo le diverse uve passe 
conosciute coi nomi di uva di Damasco, di Calabria, 
di Malaga, di Zibibbo, di Samo, di Smirne, di Co- 
rinto, delle quali si è parlato a lungo nel testo. 

Jujubes — Giuggiole. 

Zizyphus jujuba (Fam. llamnee), Ind. or. 
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Alle Indie, alla China, alle Antille, nel Senegai, 
in Europa si usano i frutti mucilagginosi e zucche- 
rini di varie specie di giuggiolo (Zizyphus agrestis 
Schult. Z. iguanea Lamk. Z. jujuba Lamk. Z. Lotus 
Lamk. Z. Napeca Lamk. Z. saliva Duham. ecc.) 
! frutti dello Z. Lotus sono probabilmente il Loto, 
o uno dei Loti degli antichi. 

OtACHEIT! APPLE. 

Spondias dulcis (Fani. Terebinlae.ee), Giammaica. 
Tamarind (Tamarindo). 

Tamarindus indica (Fam. Leguminosee), Ind. or. 

Indipendentemente dagli usi medici, pei quali la 
polpa acido-zuccherina dei frutti del Tamarindo è 
conosciuta meglio fra noi, gli Indiani e gli Arabine 
fanno confetture nutritive di molto uso. 

Carrube. 

Ceraionia siliqua Lin. (Fam. id.). La pianta, spontanea 
nelle contrade marittime di tutta la regione medi- 
terranea, dii per alimento la polpa dei legumi molle 
e dolciastra. Venne alla Mostra di Spagna e di 
Grecia. 

Pigeon pea Tiioraray, Arpar , Parbuttee — Fagiuoli 
minuti. 

Cajanus indicus Sp. (Fam. Leguminose), Ind. or. 
Buttanee, Paisailong, Common Pee — Piselli. 

Pisum sativum L. (Fam. id.), Ind. or. 

Burmah, Lentils — Lenti. 

Ervum lens L. (Fam. id.ì, Ind. or., ecc. 

Khesaree, Wetch — Cicerchie. 

Lathyrus salivus L. (Fam. id.), Ind. or. 

Wiial, Ghot yvhal, Velley, Mociiay — (Lab-lab). 

Lab-lab vulgaris Sav. (Fam. id.), Ind. or. 
Chowlbe, Katiang — (Fagiuoli dall’occhio). 

Dolichos sinensis (Fam. id.), Ind. or. (Malacca).. 



FRUTTI E SEMI MANGIABILI 


139 


COOLTEE, CAROOPO COLLOO. 

Dolichos uni/lorus Laink (Fani, id.), Indie orien- 
tali (Madras). 

Guwar, Muthee puttag. 

Dolichos fabacformis Herit. (Faro, id ), Indie orien- 
tali (Poona Madras). 

BhOOT — SALMACA BEAN, WHITE — d’OlìLECK. 

Soja hispida Moeneh. (Fani, id.), Ind. or. 

Patchay ptaroo, Paydf.e, Oord — Fagiuoli. 

Phaseolus radicatus L. (Fani, id.), Ind. or. 
Oolendao, Painaut, Paikinaut, Moong, Black gram. 
Phaseolus Mungo L. (Fani, id.), Ind. or. 

P. aconitifolius L. (Ind. or.). 

Cawramanee — Fagiuoli. 

Phaseolus vulgaris L. (Fam. id.), Ind. or., ccc. 
Kiwanch-ka-beej — Diioolaconda — Poona kalia. 

Mucuna pruriens lì. C. (Fam. id.), Ind. or. 
Agathea. 

Agalhe grandiflora (?), Ind. or. 

Mandorla. 

Amygdaltis communis Lin. (Fam. Rosacee, Amigdalee). 
La pianta spontanea in Italia e nella regione medi- 
terranea, è coltivata ab antiquo, e moltissime ne sono 
le varietà, che pei frutti si conoscono. Le mandorle 
vennero alla Mostra di Baviera, Austria, Francia, 
Italia, Spagna, Portogallo, Grecia, Baden, Ind. or. 
Peach, China Peacii (Pesche). 

Persica vulgaris Mill. (Fam. id.). 

Originaria della Persia, introdotta prima in Egitto, 
poi in Grecia, e in Italia finalmente verso l’anno set- 
timo dell'Era volgare. 

Ne sono notissimi i frutti, e le numerose varietà. 
Si preparano con essi eccellenti conserve, e altre 
confetture, che vennero da molte parli alla Mostra. 
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Ciliege. 

Cerasus vulgaris Mill. (Fam. Rosacee). Si distin- 
guono alcune specie e moltissime varietà di Ciliege, 
alcuna delle quali, importata d’Oriente in antico, ha 
fatto credere che tutte le Ciliege fossero di origine 
straniera. Secche e in confetture e conserve, si 
ebbero da molte parti. 

Susine. 

Prtinus domestica, Lin. (Fam. Rosacee). 

Sebbene si abbiano alcune specie e varietà origi- 
nariamente Europee, quelle più pregiate per gli usi 
alimentari sono venute la massima parte di Soria, 
o si sono a poco a poco formate per modificazioni 
sui luoghi; a quali usi si prestano tutti sanno. Al- 
cune altre specie servono, dove quelle della prima 
non si hanno con minor benefizio (Vedi il testo). 
Pere. 

Pyrus commnnis Lin. (Fam. Rosacee, Pomacee), Eu- 
ropa. 

Mele. 

Pyrus Malus Lin. (Fam. id.), Europa. 

La coltivazione ha variato all'infinito le quantità de 
frutti, che pertanto prestano importanti ufficii alimen- 
tarii da freschi, da secchi, canditi, o in conserve, 
cotti e crudi. Tanto il tipo del Pero, come del Melo, 
sono indigeni deU’ltaliae di molle parti di Europa. 
Plumpkin (Zucche). 

Cucurbita pepo (Fam. Cucurbitacee), Giainmaica. 

1 fruiti di questa, come d’altre Zucche, e i semi, ecc. 
hanno usi alimentari presso a poco equivalenti e 
conformi dove si trovano; questa, come le varie 
specie dello stesso tipo coltivale negli orti, e note 
coi nomi di Zucche (C. pepo, C maxima), Coco- 
mero (C. citrullus), Popone (C. melo), Cetriolo ( C . sa- 
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tivus) sono originarie dell’Oriente, e variatissime 
per effetto della coltivazione. . 

Peth a. 

Beni licosa cerifera Savi (Fam. Cucurbilacee), Ind. or. 

La patina bianca, che cuopre i frulli darebbe 
un discreto raccolto di cera; ma alle Indie orien- 
tali si fa molto uso dei frutti stessi, secchi e tagliati 
in varie forme, e in conserva, come di quelli della 
Momordica Charantia L. (Fam. id.). Indie (cat. ind., 
pag. 61 ). 

Papa va. 

Carica Papaya, Papaya vuigaris D. C. (Fam. Pa- 
paiacee), Ind. or. 

Il sugo lattiginoso come medicinale, quello del 
frutto come cosmetico, il legno, ma specialmente il 
frutto che si mangia crudo, cotto, o candito alle 
Indie, all’Isola di Francia, alle Molucche, rendono 
molto utile questa pianta. 

Grasadilla. 

Passiflora quadrangtilarù L.(Fam. Passifloree), Giam- 
maica, Australia. 

Per quanto diverse specie di Passillore conten- 
gano, nelle radici soprattutto, principi i di azione 
emetica, ecc., i fruiti acido-zuccherini di molle delle 
tropicali sono mangiati freschi, in canditi, siroppi, ecc. 
MOWHA FLOWERS. 

Bassia latifolia Roxb. (Fam. Sapotacee), Ind. or. 

I fiori di alcune specie di Cassia ( B . butyracea 
R. Dr. B. latifolia., B. longifolia L.) tutte delle In- 
die, sono adoperati freschi o secchi come alimenti. 
Intanto i semi danno una materia grassa (burro di 
Galam) buona per bruciare; le foglie ed i legni for- 
niscono articoli adottati agli usi economici. 

Great King Star Apple. 
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Chrysophyllum Cainito L. (Fam. Sapotacee), Giam- 
maica.. 

Varie specie del genere (Ch. Cainito L. , Ch. ma- 
crophyllum Meri., ecc.), danno frulli mucilagginosi 
molto stimati. 

Olive. 

Olea europaea Lin. (Fam. Oleacee). Non è facile, 
nè importa molto qui, determinare la patria origi- 
naria dell’Olivo, coltivato oggi con molte varietà in 
tutta la regione mediterranea, nei luoghi più pros- 
simi al mare. 

Se anco la pianta era propria od altro paese, certo 
la sua coltivazione fu nota prima ai Greci e da essi 
passò in Italia, in Liguria, in Provenza, in Spagna. 

Delle Olive secche, in salamoia, vennero d’Italia, 
Spagna, Portogallo, Grecia. 

Si ha a Madagascar una specie di Olivo ( 0 . emar- 
ginata), il cui frutto è mangiabile. 

. Si conoscono troppo le molte qualità di Olive da 
olio, e le altre che in diverso stato di preparazione 
servono ad uso alimentare. 

Figs (Fichi). 

Ficus Carica L. (Fam. Moree), Italia, Spagna, Por- 
togallo, Grecia, Indie orientali. Dopo i più noli (tutti 
varietà della specie qui designata) sono pure man- 
giabili i fichi del 

F. glumosa dell’Egitto 
» racemosa L. del Malabar 
» Sycomorus L. d’Egitto 
» mauritiana L. Isola di Francia. 

Bread fruit — Albero o frutto da pane. 

Artocarpus incisa L. A . lacooska (A. Cocucha Roxb.?) 
A. integrifolia Lin. (Fam. Artocarpee), Giammaica, 
Indie. 

Delle varie specie di Artocarpi 
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A. brasiliensis, (?) (Gom.) Brasile, 

> hirsuta Lamk. Malabar, 

» tnlegrifolia L., f. N. Olanda, 
oltre che di quelle citate sopra, si impiegano a usi 
varii i fiori, i succhi lattiginosi, la scorza, il legno. Il 
frutto è adoperato come alimento; freschi e in con- 
serva, si utilizzano altresì i semi. Si è già veduta una 
specie di farina ottenuta dai frutti di questa serie. 

Noci. 

Juglans regia Lin. (Fam. Juglandee), da varie parti 
di Europa (Francia, Italia, Spagna). 

Varie altre specie del genere, oltre il legno resi- 
stentissimo o altri prodotti utili, danno i semi, dai quali 
o per l’alimentazione o per l’industria si trae vantag- 
gio, in grazia della polpa ricca di Olio, o dell’Olio stesso. 
Tali sono quei della J. alba L., J.cylindrica Lamk. 
(Luisiana), J. laciniosa Mieli., J. nigra, ecc. quasi 
tutte dell’Asia e più specialmente della Persia. Il 
Noce comune al solito passò in Grecia in tempo re- 
motissimo, poi in Italia, e in altre parti d’Europa. 
Nocciole. 

Corglus Avellana L. (Fam. Amenlacee), Australia, New 
South Wales. 

Parecchie specie di nocciolo ( Corylux ) del nuovo 
mondo e dell’antico danno prodotti presso a poco 
conformi; il legno è molto tenace ed elastico, la scorza 
tintoria, e le nocciole sono buone o per sò o per l’olio 
dolce che esse contengono: quelle ottenute dal C. 
Avellana, o nocciole comuni, si distinguono in più 
varietà, principalmente secondo la lunghezza, gros- 
sezza e forma del frutto. 

Pinoli. 

Pinus Pinea Lin. (Fam. Conifere), Portogallo, Spa- 
gna, Italia. 
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Chilgoza. 

Pintis Gerardiana Wall (Fam. id.), Ind. or. 

L’utilità dei Pini di varie specie in generale non 
viene dai semi per esser buoni come alimento, ma 
sì dal legno, dalla resina, ecc. Fanno eccezione il 
Pinus Lambertiana Dougl. di California 
» Pinta L. Europa meridionale 
» Gerardiana, qui ricordalo, da cui si hanno 
dei pinoli. 

Dried Plantari, S. Mise — Banane. 

Musa paradisiaca L., M. sapientuum L., M. maculala 
M. Cavendishi Paxt., M. levtilis Pefrot. (Fam. Mu- 
satee), Ind. or., Australia. 

Sotto il nome di Dried plantaim si hanno qui i 
frutti di queste varie piante, mutate per la coltivazione 
moltissimo, e di uso alimentare ollremodo prezioso. 
La Musa paradisia-'.a L., Ind. or. 

— rosacea L., Ind. or. 

— sapicntum L., Ind. or. 

— Troglodytarum L., Mol acche 
ma specialmente la prima, trasportata quasi in ogni 
paese tropicale fornisce i frutti feculacei zuccherini 
usilatissimi da freschi e da secchi o confettati o 
ridotti in farina per uso alimentare di prima im- 
portanza. La farina si è già altrove indicata. 

Pine Apple (Ananasso). 

Bromelia Ananas L.; B. Karatas Lin. ; B. Moi Pourri 
Perrot (?), B. Pinguin L. (Fam. Bromeliacee), Ame- 
rica meridionale. Manilla. 

Le piante forniscono fibre testili finissime e te- 
nacissime, ma specialmente frutti acido-zuccherini 
profumatissimi, adoperati sui luoghi dove si hanno, 
naturalmente ricercati in Europa, e qui ed altrove 
canditi, confettali, mangiati freschi, ecc. 
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Alstroemema edulis. 

A. Liglu L., A. tomentosa H. B. (Fam. Amarillidee), 
C. B. Speranza, Perù, Indi. or. 

I rizomi sono adoperati come alimentari. 
Cipolle. 

Allium Cepa L. (Fam. Liliaceae), Francia, Italia e 
Spagna. 

Di usi notissimi coi loro bulbi conservati freschi, 
conciali in acelo, ecc. 

Cocco. 

Cocos nucifera L. (Fam. Palme), Giammaica, Ind. or. 
V. quanto è stato detto sopra circa le Palme. 
Datos, Datteri. 

Phoenix daclylifera «Fam. id.), Ind. or. 


Caeao, The, Caffè, ecc. 


Cacao. 

Theobroma Cacao L. (Fam. Bittneriaeee), Giammaica. 
V. a suo luogo quanto si è detto intorno di esso 
nel testo. 

Tue. 

Thea Bohea Lin. (Fam. Camelliee), Brasile, China, 
Ind. or. V. sopra quanto si è detto intorno di esso 
noi testo. 

Caffè. 

Coffea arabica L. (Fam'. llubiacee), Brasile, Huapuco, 
Spagna (Portoricco), Francia (S. Domingo). Vedi 
sopra quanto si è detto intorno di esso nel testo. 
Cicoria. 

Cicliorium Intybus, Lin. (Fam. Composite), Europa. 
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Droghe e condimenti. 


ClIERRIJMOJER. 

Anona Cherimolia ('Fani. Anonacee). Fratti aroma- 
tici come in generale tutti quelli delle piante della 
famiglia, fra le quali YHabzelia aromatica col nome 
di Pepe di Etiopia è di molto uso nell’Africa tro- 
picale ed altrove. Venne di Giammaica. 

Poppy Seeds (Semi di papavero). 

Papavcr somniferum L. (Fam. Papaveracee),Ind. or. 

I semi di Papavero servono principalmente in 
Europa all’estrazione dell’olio (huile d’oeillette) buono 
ad usi nelle arti e per condimento. I semi però 
sono anch’essi mangiati e spesso servono per con- 
fetture. È inutile ricordare come il frutto, e tutta 
la pianta fresca contenga il sugo col quale si ha 
V oppio ; i semi sono oleosi, e non narcotici. 

Assalia (Crescione). 

Lepidium sativum L. (Fam. Cruciferee), Ind. or. 

Le foglie di alcune di specie del genere ( L . Iberù 
Lin., L. latifolium Lin.; L. oleraceum Forst., L. vir- 
ginicum Lin.) si adoperano in Europa, in Arabia, 
alle Indie per legume fresco saporito, o quasi condi- 
mento di varie vivande. 

Moustard (Senapa). 

Sitiapis migra L. (Fam. id.). Spontanea, e coltivata in 
tutta Europa ed altrove. Austria, Francia, Spagna. 

1 semi della senapa nera in farina servono in Eu- 
ropa a usi notissimi di medicina e di condimento, 
per l’essenza acre che vi si forma in presenza del- 
l’acqua; la S. chinensis alla China, la S. dicholoma 
Roxb., S. glauca Martius, alle Indie servono allo 
stesso fine. 


i 
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‘Capperi. 

Capparis Sp. (Fam. Capparidee), New South Wales, 
Australia. Si adoperano per condimento sopra tutti i 
fiori del C. aeyt/pliaca Lamk., dell’Egitto, del C. spi- 
nosa Lin., di Europa. Non si sa quale specie sia 
questa i cui fiori sono venuti di Australia. 

Pimknt, Pimento, All spice. 

Calyptrantehs Pimenta o Pimenta vulgaris Lindi. 
(Fam. Mirtaeee), Giammaica. 

Non si confonda questo Pimento aromatico cogli 
altri non aromatici di Guinea, di Cajenna, ecc., dei 
quali si fa parola più avanti. La provenienza di questa 
droga, cosi autenticata, toglie la incertezza, nellaquale 
si è stati per la sua vera natura cd origine, prima. 
Vi sono altri pimenti aromatici coi nomi di pimento 
labaro o tabasco del Messico, pimento coronalo o pepe 
di Thevet delle Antille, prodotti da piante congeneri a 
quella sopra indicata. 

Cloves — Garofani. 

CaryophyUus aromaticus L. (Fam. id.), Ind. or. 

La pianta originaria delle Molucche, passata a Bor- 
bone nel 1670, poi a Cayennae nelle altre Colonie 
Francesi, dà secondo i luoghi i Garofani delle Moluc- 
che, o delle Indie inglesi, i Garofani di Borbone, c 
quei di Cayenna al commercio. Fra i diversi prin- 
cipii che si trovano in essi prevale un olio essenziale 
(essenza di garofani), e di parecchie delle droghe 
seguenti si può dire altrettanto. 

Ajowam. 

Ptychotis Ajowan D. C. (Fam. Umbellifere), lnd. or. 
'COMINO. 

Cuminum Cyminum L. (Fam. id.), Spagna, Italia, 
Ind. or. 

In Germania si usa mescolalo colla pasta del pane ; 
in Olanda in quella dei formaggi. 
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Warcalee (Finocchio). 

Foeniculum Pamnortutn D. C. (Fam. id.), Ind. or. 

Varie specie di Finocchio si adoperano pei semi, 
o meglio frutti secchi aromatici, o per le parti in- 
feriori e quasi bulbose della pianta giovine come 
condimenti, come legumi, o come materie da con- 
fetture. La specie qui indicata ne ha altre equiva- 
lenti in Europa ( Foeniculum volgare, F. dolce, ecc. 
Carraway. 

Gurum uigrum (?) (Fam. id.), Ind. orientali. 

In Europa i semi o frutti del C. Carvi e di altre 
specie del genere sono adoperali assai come con- 
dimenti. 

Coriander — Coriandolo. 

Coriandrum satimm Lin. (Fam. id.), Ind. orientali, 
Europa. 

Anche questo, come condimento mescolato nel 
pane, nella birra, nel sidro, ecc., è adoperato so- 
prattutto in Germania, in Olanda, ecc.; si adopera 
anco come nucleo nelle confetture. 

La pianta é coltivata e molto produttiva in Europa. 

Sowa. 

Anethum Sowa Rozb. (Fam. id.), Ind. orientali. 
Ciiilliss — Biro pepper — Bird green pepper — Biro 
ripe pepper — Bird Yellow pepper — Davil pepper 
Mi grai Capsicums. 

(Capiicum fridesceus L., Capsicum fasligialwn Bulus) 
(Fam. Sol anace ae), Giammaica, New South Wales, 
Queensland. 

Sono specie di piante, i cui frulli coi nomi di 
Peperone, Pimento, Pepe di Cajenna, delle Indie, 
del Brasile, di Spagna, di Portogallo si adoperano 
coi loro frutti secchi o freschi e conciali in aceto 
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all’uso di condimento. Si fanno poi con essi varie 
polveri e salse coi nomi di pepper paste, pepper oil, 
ecc., molto gradite. 

ir C. annuum coltivalo nei nostri giardini, è il 
fruito di diversa forma, che appunto si conosce col 
nome di peperone. 11 C. baccatum L., del quale è 
principalmente discorso nei cataloghi, il C. frute- 
scens L., C. deflcxum delle Indie, il C. laleum L., detto 
di Mozambico; il C. microcarpum, detto dell’Isola di 
Francia, sono specialmente impiegati a questo uso. 

Il C. grossum L. delle Indie anch’esso, ma col- 
tivato nel mezzogiorno d’Italia ed in Spagna spe- 
cialmente, meno sapido degli altri, è piuttosto ado- 
perato da fresco come legume. 

Tutti questi frutti di sapore acre e bruciante, 
debbono la loro proprietà alla capsicina, principio 
attivo in essi. 

Malabathrdm leavks — Cassia seeds — (Cannella re- 
gina, Cassia lignea, ecc.). 

Laurus Cinnamomum, L.; nitida] C. ap.; Latina 
Sassafrat (Sassafrasso) (Fam. Laurineae),Qucensland, 
Ind. or., China. 

Il Laurus Cassia delle Indie, il L. parviflora 
Lamk.,dcU«Antille,dopoil L. Cinnamomum L. dònno, 
come il primo ora indicalo col come di cannella 
regina, altre specie di scorze aromatiche o di cannelle 
per condimenti ; senza questo poi molte altre specie 
di Lauro danno legni per l’economia, droghe medi- 
cinali, che debbono la loro virtù quasi sempre a olii 
essenziali, o principii astringenti. La Persea gratis- 
sima Gaertn, delle Antille, dà il frutto conosciuto 
col nome di Pera avvocata, ed è ricercatissima sui 
luoghi ove si produce. 

Il tot . 


"Digitizèd by Google 



150 SOSTANZE ALIMENTARI 

Macis, Nutmeos Mace, Myrìstica 
moschetta Thunb. 

Kya mi 

Sawntree Mace, Myristica tomen- 
tosa Thunb. 

Saiputrke, Myrìstica Sp. 

(Fara. Mirislicee), Ind. or., Garatnaica. 

Le parti adoperate di queste piante sono sempre 
le mandorle dei semi (Noci moscade), o il Macis o 
involucro della mandorla stessa. Ricchi di materia 
grassa, profumati per un olio essenziale loro proprio, 
sono di mollo uso nella medicina e nella economia 
domestica, come condimento, alle Indie, alle Molucche, 
ccc., e vengono spedili per lo stesso oggetto in Eu- 
ropa. 

Omola 

PhyUantkus EmblicaL. (Fam. Euforbiacee), Ind. or. 

1 frutti coi nome di Mirabolani sono adoperati 
nella medicina come purgativi, e nelle aiti come 
materie concianti. 

Wild pepper, Piper tricomis Roxb. 

Wiiite pepper (pepe bianco) 

Black pepper (pepe nero) 

Frakg pepper 

Soosoo PEPPER 

Long pepper (pepe lungo), Chavica officinalis (Fam. l'ipe- 
raceae), Ind. or. 

Sono di uso medicinale le foglie, i frutti di pa- 
recchie specie di Pepe, oltre quelle qui ricordate, 
e più di altre si usano le parti corrispondenti 
del 

Piper aelhyopicum Deil., Egitto ; 

— discolor Desf., Giamraaica, Guinea ; 

— yuinense, Thooning; 


| Piper nigrum L. 


(Noci moscade, Macis) 
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FRUTTI, LEGUMI, ECC. IN ACETO 

Piper inequalifolium Ruitz et Pav., Perù. 

Cardàmons (Cardamomo) 

Eletlaria Cardamomum\\hilh,Alpinia Cardamomum 
Roxb. (Fam. Cannacec), Ind or. 

Poco ricercati in Europa odiernamente i semi di 
varie specie di Cardamomo, sono desiderati per con- 
dimento alle Indie e in Egitto; si notano fra queste 
principalmente : 

Amomum Granum paradisi L.: uno dei pepi di 
Guinea, pepe dei neri, ecc. o più specialmente semi 
di paradiso o maniguette, ecc. 

A. Cardamomum L. , coi semi del quale gli Egi- 
ziani fanno una specie di sorbetto, e gli mescolano 
al caffè, al rhum, ecc. 

Turmeric — Curcuma. 

Curcuma longa L. (Fam. id.), Ind. or. 

La radice è adoperata come la seguente. 

Ginger, green ginger — Soont ginger — Udreeck 

GINGER 

Zingibcr officinale Rose. (Fam. id.) fnd. or. 

Per condimento sapidissimo, nelle vivande, con- 
fetture, siroppi, ecc. 

Frutti, legumi, ecc. in aceto ( Pikles ). 

Averrhoa Carambola L. (Fam. 49 Oxalideae), Indie. 

Varie specie del gen. Averrhoa danno frutti ad- 
detti, conosciuti altrove coi nomi di Cerisede Cithère, 
Cerise des iles, Cerise d’hiver, Cerise d’inde. I frutti 
della specie qui ricordata sono detti Caramboline 
alle Indie ; si mangiano di rado crudi, più spesso 
in aceto o canditi : se ne fa un siroppo per be- 
vanda di piacere, e medicinale ad un tempo. 

Asparagus racemosns Willd. (Fam. Asparaginee), Indie. 
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Si è detto a suo luogo delle molle specie di fruiti, 
fiori, foglie o legumi che compongono i Pikles degli 
inglesi. 


Canditi e conserve (Iams). 

Notiamo solamente le meno comuni. 

Tamarindo indigeno 

Cupania australisl (Fam. Sapindacee), Colonia Vit-f 
toria, Queensland (Australia). 

Granadiu.a 

Passiflora quadrangularis L., Giammaica. 

Zenzero bianco 

— NERO 
— VERDE 

Zingiber officinale Rose., Queensland. 

Ananasso 

Dromelia Ananas L., Giammaica. 

Arance, Limoni. 

Colonia Vittoria. 

Rosolie — Giammaica. 

Conserve e canditi di 

Arance — Limoni — Cedrati. 

Giammaica, Australia (Col. Vittoria, Queensland). 
Canditi (frutti). 

Amburgo, Neerlandia, Inghilterra, Francia, Italia, ecc. 


Carni disseccate, salate, affumicate. 


India Beep 

Danimarca. 

Carne di Bove affumicata 
Amburgo, Canadà. 
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CARNI DISSECCATE, SALATE, AFFUMICATE 

Carne di Bove salata 

Spagna, Queensland. 

Lincea di Bove 

New South Wales. 

Carne di Capra secca 
Spagna. 

Lardo 

Europa, America. 

Prosciutti secchi e affumicati, larn, lamones (Spagna). 

Canada. Spagna, Hannover, Italia, Lemburg. 
Salumi insaccati ( Bologna Savsages). 

Spagna, Portogallo, Italia, Canadà. 


Pesci. 

Salted cod — (Baccalà) Canadà. 

Salted Salmon (Sermone) Canadà. 

Skmoked Salmon (Sermone affumicato) Canadà. 
Harexg, IIarenquas (Aringhe) 

Spagna, Canadà. 

Salted Sardine — (Sardine) 

• Spagna, Italia, Canadà. 

Anchovies (Acciughe) 

Italia, Norvegia. 

Sl'RMULEr 

Congro, Portogallo. 

Tonno secco 

Portogallo. 

Salted Eel (Anguille salate) 

Canadà. 

Cova di Tonno — Potlarghe 
Italia, Spagna. 

Lmee eggs (Uva di tartaruga) — Queensland. 
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Conserve animali. 

Conserva di Bue — Lingua di Bue 
New South Wales. 

Conserve — t Pueserved provisions 

Francia; Prussia, Nerlandia, Norvegia, Italia, Spa 
gna, New South Wales. 


Formaggi. 


Cacio 

Inghilterra, Olanda, Germania, Francia, Italia, 
New South Wales. 
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